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САЛАТЫ ИЗ ОВОЩЕЙ 
И ФРУКТОВ 


САЛАТ ИЗ ОВОЩЕЙ «ГОРОДСКОЙ. 

* 200г помидоров, І60г репчатого лука, 50г маслин, 2 сва¬ 
ренных вкрутую яйца, І00г майонеза, 50? листового са¬ 
лата, 50г твердого сыра, Зелень, 

Яйца нарезать пластинками, помидоры порезать круж¬ 
ками, сладкий салатный лук — кольцами. В салатницу па 
листья салата уложить слоями помщгоры, лук, яйца и 
полить майонезом. Сверху горкой посыпать тертый сыр. 
Украсить салат зеленью и маслинами. Использовать мас¬ 
лины без косточек. 

САЛАТ «ФЕРМЕРСКИЙ» 

> 500? помидоров, 400г картофеля, 50г репчатого лука, 
5 сваренных агрутую яиц, 200 г корня сельдерея, укроп, 
2ст, ложки яблочного уксуса, оливковое масло. 

Вымыть томаты, обдать кипятком и снятье них кожи¬ 
цу, очистить вареный картофель. Помидоры, репчатый лук, 
вареный картофель, яйца нарезать тонкими кружочками, 
сельдерей нашинковать соломкой. Заправить салат яблоч¬ 
ным уксусом. Выложить салат в салатницу, посыпать мелко 
порезанным укропом и слегка полить оливковым маслом. 

САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С ЯЙЦАМИ 

> 5 помидора, 2 сваренных вкрутую яйца, сок 1 лимона. 
2ап. ложки растительного масла, зелень петрушки, сшіь. 

Помидоры и яйца нарезать кружочками. Уложить на 
блюде так, чтобы кружочек яііна заходил на кружочек 
помидора, посолить. Попить соком лимона и раститель¬ 
ным маслом, посыпать зеленью петрушки. 
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САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ И ЯИЦ 
С ЗЕЛЕНЬЮ И СМЕТАНОЙ 

> 400 г помидоров. 4 сваренных вкрутую яйца. 200 г гус¬ 
той сметаны, зелень, листья Зеленого салата, ешь. 

Помидоры и вареные яйца нарезан» дольками, выло¬ 
житъ наблюло. К сметане добавь мелко нарезанную зе¬ 
лень, соль, перемешать и положить полученную смесь 
горкой на помидоры и яйца. Перед подачей на стол по¬ 
ставить из 10 минут в холодильник. 


с алат из помидоров, яиц и сыра 

Т 500 г' помидоров, 4 сваренных вкрутую яйца, 150 г сыра 
твердых сортов, 250г сметаны, соль, несколько капель вы¬ 
жатого лимона. 

Помидоры и вареные яйца нарезать кружочками и 
переложить в салатницу, посолить. Сыр натереть на круп¬ 
ной терке, смешать со сметаной и залить этой смесью 
помидоры и яйца. Украсить салат кусочками декоративно 
нарезанных помидоров и кубиками сыра. По желанию до¬ 
бавить немного лимонного сока. 


САЛАТ «КАЗАЧИЙ» 

> 500г крепких спеіых памиеіорсиг. бет. ложек майонеза, 
8ст. ложек отцеженного кислаго мамжа, укроп, петруш¬ 
ка, несколько листиков сельдерея, 1 стебель лука-порея, 
4 яблока, соль, черный перец, лимонный сок. 

Порезать спелые томаты кружками, добавить очищен¬ 
ные яблоки, нарезанные кубиками, прибавить петрушку, 
укроп, листики сельдерея и лук-морей. Зелень должна быть 
вымыта и высушена, мелко нашинкована. На дно салат¬ 
ницы положить чаетъ помидоров. Сверху покрыть смесью 
майонеза с кислым молоком и уложить остальную часть 
помидоров, смешанных с яблоками. Посолить и попер¬ 
чить салат, затем посыпать петрушкой и выдержать в хо¬ 
лодном месте .10 минут. После этого побрызгать на салат 
соком выжатого лимона и снова поставить на холод на Ш 
минут. 
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САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ И ОГУ РЦОВ 

V 400 г помидоров, 400г огурцов, лук зеленый, укроп, са¬ 
латная заправка. 

Помидоры и огурцы нарезать кружочками, добавить 
нашинкованный зеленый лук и укроп, салатную заправ¬ 
ку- Салатная заправка готовится так: 1/2 стакана расти¬ 
тельного масла, 2 желтка сваренных вкрутую яиц, I сг. 
ложка ошпаренной и нарубленной зелени петрушки, 2 ст. 
ложки 9%-го уксуса, соль, перец по вкусу. Все тщательно 
растереть, можно добанить немного горчицы. 


САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ И ЦВЕТНОЙ КАПУСТЫ 

У 400 г цветной капусты, 100 г помидоров, 100 г майоне¬ 
за, зелень, перец, ешь. 

Цветную капусту отварить в соленой воде, выложить 
на сито, дать стечь воде. От остывшей капусты отделить 
сонвезия, порубить их, смешать с майонезом или смета¬ 
ной. Затем добавить помидоры, нарезанные дольками. 
Выложить салат на блюдо, посыпать мелко нарезанной 
зеленью. 


САЛАТ «НЕЖНЫЙ» 

> 4 сваренных вкрутую яйца, 4 помидора, 100 г невыдер¬ 
жанного сыра, I стакан сметаны, соль. 

Помидоры и яйца нарезать кружочками, положить в 
салатницу, посолить. Сыр натереть на крупной терке, сме¬ 
шан» со сметаной и растереть до получения однородной 
массы. Залить полученной смесью помидоры и яйца. Салат 
украсить кружками помидоров и кубиками сыра. 


САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ И ЯБЛОК 
СО СМЕТАНОЙ 

V 600г помидоров, 600 г яблок, 1 стакан сметаны, зеленъ 
петрушки, саль. 

Плотные и спелые помидоры и яблоки, очищенные 
от кожуры и сердцевины, нарезат ь кружочками. На блюдо 
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иля тарелку уложить рядами кружки помидоров и яблок, 
полить сметаной и украсить листьями петрушки. 


САЛЛТ СЛОЕНЫЙ ИЗ СВЕЖИХ ПОМИДОРОВ 

> 500 г крепких спелых красных помидоров, 4 сваренных 
вкрутую яйца, 2 стебля лука-порея (использовать только 
белую часть), I пучок петрушки, I стакан отцеженного 
кислого молока, 4 -5ст. ложек оливкового масла, укроп, 
соль. 

Вымытые помидоры очистить и нарезать кружочками. 
Петрушку мелко нарезать, посолить и разделить на 2 час¬ 
та. Яйца нарезать ломтиками, а лук-порей — мелкими 
кубиками и посолить. Отцежешіое кислое молоко взбить 
с оливковым маслом, солью и укропом по вкусу. На дно 
салатницы выложить половину петрушки. Поверх нее по¬ 
ложить половину помидоров, затем яйца и остальную часть 
помшюров. Сверху посыпать луком -пореем. Салаг запра¬ 
вил» взбитым молоком и выдержать 30 минут в холодном 
месте, затем подать на стол. 


САЛАТ «детский* 

> 5—6 свежих огурцов, 100г сырковой массы, 20 г сшита , 
4 помидора. Зет, ложки сметаны, 10 и поминок, соль. 

Сырковой массе (слегка подсоленной) придать сфе¬ 
рическую форму, поместить в середину салатницы. 

Вокруг нее положить отдельными букетами нарезан¬ 
ные ломтиками помидоры и огурцы. Все зто полить сме¬ 
таной и украситъ зеленым салатом, сырковую массу по¬ 
сыпать изюмом. 


САЛАТ «ИЗУМРУДНЫЙ ГОРОД» 

У 2 свежих огурца, 2 помидора, 2 сладких зеленых перца, 
Iлуковица, 2 зеленых яблока, 1/2 стакана майонеза, Зсп>. 
ложки зелени, соль, перец, зелень по вкусу. 

Нарезать лук тонкими кольцами, перец, помидоры, 
огурцы, яблоки — кружочками. Все компоненты должны 
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получиться примерно одного размера. Чатем сложить их в 
кастрюлю, слегка перемешать, посолить, поперчить, за¬ 
лить майонезом, смешанным с измельченной зеленью. 
Овощи должны хорошо пропитаться. 

Поставитъ кастрюлю, закрытую крышкой, на медлен¬ 
ный огонь на 30 минут. Переложить в салатницу. Осту¬ 
дить, украсить зеленью и подать к столу. 


САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА С МОРКОВЬЮ 

> б стручков красного сладкого перца, 200г моркови, 2 со¬ 
леных огурца, 2 сваренных вкрутую яйца, 2 с» і. ложки 
майонеза, 2ст. ложки сметаны, 2 помидора, сахар, саль, 
зелень петрушки. 

Перец очистить от семян, нарезать соломкой, мор¬ 
ковь натереть на крупной терке. Очищенные огурцы наре¬ 
зать кубиками. Все посолить, приправить сахаром, пере¬ 
мешать и выложить в салатницу. 

Яйца измельчить, смешать с овощами, полить салат 
майонезом и сметаной, украсить листочками петрушки. 


САЛАТ ИЗ СЛАДКОГО ПЕРЦА С ЯБЛОКАМИ 

> 5-6 стручков сладкого красного перца, 2 красных ябло¬ 
ка, I луковица, 1 зубчик чеснока, 2 ст. ложки оливкового 
масла, 1 ст. ложка соуса * Южный*, зелень укропа и пет¬ 
рушка, соль. 

Перец очистить от семян, затем стручки залить кипят¬ 
ком, остудить и нарезать брусочками, посолить. Яблоки 
очистить от кожуры, натереть на крупной терке, смешать 
с перцем и залить соусом «Южный», посыпать луком и 
растертым с солью чесноком. Выложитъ в салатницу, по¬ 
сыпать зеленью укропа и петрушки. 


САЛАТ ИЗ ПЕРЦА И ЧЕСНОКА 

У 5 —б стручков сладкого Перца, 3~4 зубчика чеснока, соль , 
6%-й уксус, растительное масло, зелень по вкусу. 

Сладкий стручковый перец запечь и духовке, перело- 
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жить в кастрюлю с крышкой и дать постоять 15 минут. 
Затем удалить кожицу и сердцевину. ] Іорсзатъ перцы вдоль 
на половинки или четвертинки, выложить на блюло, 
сверху посыпать измельченным чесноком с солью, по¬ 
лить растительным маслом с уксусом, посыпать зеленью. 


МОРКОВЬ ГЮ-КОРЕНСКИ 

г Маринованная морковь, лук. мас.ш растительное, чес ¬ 
нок, красный перец, кориандр. 

Морковь натереть на терке, слегка посолить и доба¬ 
вить немного уксуса, оставить на 2—3 часа, потом лишний 
сок слить. Лук пережарить в соевом (без холестерина) масле 
до тем но-золотистого цвета, после чего лук выбросить, а 
этим горячим маслом молитъ морковь и сразу добавитъ 
тертый чеснок, красный молотый перец. Затем перетереть 
в порошок семена кориандра. Все это добавить в салат. 


САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С ОВОЩАМИ 

у I кг моркови, I кг помидоров, ІЮ г лука, 500г измель- 
ченного сельдереи, 500г петрушки. 2 головки чеснока, 
I стакан оливкового масла, горысий перец, плоды мож¬ 
жевельника, соевый соус, сахарная пудра. 

Спелые помидоры опустить на 2—3 минуты в кипящую 
воду, остудить в холодной воде, снять кожицу, нарезать 
дольками и тужить с несколькими ложками оливкового 
масла, пока нс загустеет. 

Мелко измельченный лук посолить, тушить в кастрю¬ 
ле на слабом огне с оливковым маслом до размягчении. 
Корнеплоды моркови, петрушки и сельдерея очиститъ, 
нарезать полосками не длиннее I см, добавить к луку вме¬ 
сте с мелко нарезанным чесноком, иссолить и тушить 
при помешивании. При необходимости добавить 1—2 ложки 
горячей воды. Добавить подготовленные помидоры. Зап¬ 
равить но вкусу соевым соусом, сахаром, горьким пер¬ 
цем, измельченными семенами можжевельника. 

Салат должен 2-3 дня постоять в темпом прохладном 
месте. 
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САЛАТ ИЗ МОРКОВИ С КУРАГОЙ 

> 2 моркови, 30 г кураги, 3 ст. ложки сметаны, I ап. лажка 
сахарной пугіры. 

Нарезанную соломкой морковь залить водой, закрыть 
кастрюлю крышкой и поставить на огонь. 10—15 минут 
потушить. Когда тушеная моркоЕіь остынет, смешать ее с 
[измоченной мягкой и измельченной курагой, заправить 
«се сметаной и сахаром. 


САЛАТ «ПХЕНЬЯН» 

> 1кг моркови, 3 ст. ложки уксуса. Зет. ложки соевого 
масла. Зет. ложки сахара, !ч. ложка перца, Iголовка 
чеснока, кориандр. 

\ кг сырой моркови, натертой на специальной терке 
(тонко и удлиненно), смешать с соевым маслом, уксу¬ 
сом, добавить сахар и перец. Большую головку чеснока 
растереть с солью. Добавить щепотку молотого кориацара. 


САЛАТ ОСТРЫЙ ИЗ МОРКОВИ 

> ] кг моркови, 2-3 ст. ложки 9%-го уксуса, 1/2 стакана 
горячего оливкового масла. / ч. ложка сахара, перец чер¬ 
ный, 3 гшовки чеснока, лавровый лист, гвоздика, кори¬ 
андр, / ч. ложка сош. 

Все специи (гвоздику, кориандр, лавровый лист) тща¬ 
тельно растереть. Смешать с нарезанной соломкой морко¬ 
вью, Охладить и выдержать не менее суток в холодильнике. 


САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 
ПО-ЧЕШСКИ 

'к 500г свежей белокочанной капусты, 100 г репчатого лука, 
5 г тмина, 25 г сахара, 3 ст. ложки оливкового масла, 50г 
уксуса или лимонного сока, саль. 

Капусту и лук нашинковать, добавить тмин, посолить, 
заправить салатной заправкой из оливкового масла, уксу¬ 
са или лимонного сока, сахара и «оды. 
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САЛЛТ ИЗ СВЕЖЕЙ КАПУСТЫ С ВАРЕНОЙ СВЕКЛОЙ 

У 200г белокочанной капусты. I свекла, / ста. ложка олив- 
котго масла, сахар, лимонная кислота и по вкусу* 

Мелко нарезанную белокочанную капусту посолить, 
перетереть до появления сока, отжать, смешать с наре¬ 
занной вареной свеклой. Добавитъ сахар, разведенный в 
иоде с лимонной кислотой, и заправить оливковым мас¬ 
лом. Дать настояться в холодном месте. 


САЛАТ ИЗ БЕЛОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ «ВИКИНГ» 

У 200г белокочанной капусты, 60 г сливок, 25 г сахарной 
пудры, 5 г уксуса, солъ. 

Капусту нашинковать, добавитъ сахар, густые слив¬ 
ки, уксус, соль, тщательно перемешать и поставить в хо¬ 
лодильник на несколько часов. 

САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С СУШЕНЫМИ ФРУКТАМИ 

> 2~2 свек.ш, I яблоко, /00 г изюма, 5 грецких орехов, 
/00 г кураги, 1/2 банки майонеза, зелень петрушки. 

Свеклу отварить или испечь в духовке, натереть на 
крупной терке, добавить мелко нарезанное яблоко, рас¬ 
паренные изюм н курагу, а также измельченные и слегка 
поджаренные ядра ірецких орехов. Все перемешать, зап¬ 
равить майонезом и посыпать зеленью петрушки. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ 
И КОНСЕРВИРОВАННЫХ ОГУРЦОВ 

У 2 сжк.іы, 2 со/кных огурца, 1/2 стакана консервирован¬ 
ного зеленого горошка, 1/2 стебля лука-порея, зеленъ. 

У Д.ія заправки I стакан сметаны, ! от. ложка измель¬ 
ченного хрена, ешь, сахар но вкусу. 

Свеклу отварить. Очищенные свеклу, огурец, стебель 
порея нарезат ь небольшими квадратиками, залить смета¬ 
ной, посолить. Добавить сахар, горошек, хрен и все раз¬ 
мешать. Украсить зеленью. 
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САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С ЯБЛОКАМИ 
И ЧЕРНОСЛИВОМ 


У 4—5 шт. свеклы, 3—4 моркови, 3—4 яблока, 20г черно¬ 
слива, 60 г салата, 100г сметаны, 3 сиг. ложки кукурузно¬ 
го масла, сахар, соль. 

В салатницу на листья зеленого салата положитъ горкой 
пареную свеклу, нарезанную т\и іккми ломтиками, гежруі свек¬ 
лы разместить отдельными букетами свежие яблоки и при пу¬ 
щенную морковь, нарезанные ломтиками. Салат полить зап¬ 
равкой и уложить целый (без косточек) чернослив, чередуя 
его с яблоками и морковью. Для заправки использовал, взби¬ 
тую смесь сметаны и кукурузного масла. 

САЛАТ «СЕВЕРОДВИНСКИЙ» 

У 300г свеклы, 200г клюквы, сахар, сметана или расти¬ 
тельное масло. 

Свеклу очистить и мелко натереть. Клюкву промы ть и 
размятъ с сахаром, смешать со свеклой. Все перемешать. 
Добавить сметану или растительное масло, разложить в 
подготовленную посуду. 


САЛАТ ИЗ ПЕРЦА И ПОМИДОРОВ 

У 5—6 стручков зеленого перца. 3—4 помидора, 4 стебля 
лука-порея, 3 ста. ложки сметанного соуса, соль. 

Стручки перца обдать кипятком, охладить и нарезать 
крупной соломкой. Помидоры нарезать дольками или лом¬ 
тиками, смешать с перцем и мелко нарезанным луком, 
посол іпъ, заправитъ сметанным соусом и выложитъ в са¬ 
латнику. Украсить сладким перцем и помидорами. 


САЛАТ ИЗ КРАСНОГО ПЕРЦА «КАЛОРИЙНЫЙ» 

> ^-5 стручков красного перца . / стакан вареного роса, 
200г консервированной кукурузы* 50 г консервированной) 
зеленого горошка. 2 сваренных вкрутую яйца, уксус, масло 
растительное, соль, сахар. 

Сварить рассыпчатый рмс т Испечь в духовке сладкий 
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красный перец, нарезать его длинными полосками, по¬ 
ложить консервированные овощи и все перемешать с ри¬ 
сом, посолить. Заправить соусом из растительного масла, 
уксуса, сахара. Выложить в салатнику и украсить кружоч¬ 
ками вареных яиц и зеленью петрушки. 


САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННОГО ПЕРЦА 

V 2 стручки маринованнаго перца, Iлуковица, 4 сваренныл 
вкрутую яйца, 2 зубчике молодого чесноке. I ст. ложке 
оливкового масла, 1/2 банки майонеза, солъ, зеленъ. 

Маринованный перец, репчатый лук, вареные яйца 
нарезать кубиками, добавить молодой чеснок, растертый 
с солью. Добавить масло, заправить майонезом. Украсить 
салат дольками яйца, кусочками перца и зеленью. 


САЛАТ ИЗ БАКЛ АЖАНОВ 
С ПОМИДОРАМИ И ЧЕСНОКОМ 

> 300г баклажанов, 5— б помидоров, 3 зубчика чеснока, 
подсолнечное масла, перец, зеленъ петрушки, соль по анусу. 

Подготовленные баклажаны отварить до полутотовно- 
сти, положить на горячую сковородку, обжарить со всех 
сторон. 

Когда баклажаны слегка остынут, удалить с них ко¬ 
жицу, после чего измельчить, посыпать растертым с со¬ 
лью чесноком и перемещать. 

Подсолнечное часто смешать с уксусом, солью, пер¬ 
цем, полить салат, осторожно перемешать, положить в 
салатницу. Украсить салаг дольками помидоров и посы¬ 
пать зеленью петрушки. 

САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С БАКЛАЖАНАМИ 

> 750г баклажанов, 3 молодых картофелины, 2 помидора, 
150 г сливок, 2 корня хрена, соль. 

Отваренный картофель и свежие очищенные помщю- 
ры нарезать кружочками. Сырые Баклажаны очистить, слег- 
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на посолить, прижать тегом, чтобы из них вышла горечь. 
Хорошо отжать и нарезать. Все овоши перемешать и посо¬ 
лить по вкусу. Отдельно измельчить на терке хрен, сме¬ 
шать со сливками и добавить н салат. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНЫХ БАКЛАЖАНОВ 

3—4 баклажана, 2 помидора, I ст. ложка станового ук~ 
суса, саііь, перец, соевое масло по вкусу, укроп, петрушка 
для украшения. 

Баклажаны испечь в духовке, очистить от кожицы, 
нарезать полосками по длине, положить в тарелку, посо¬ 
лить, поперчить, политъ уксусом и соевым маслом. 

Украсить кружочками помидоров и посыпать укропом 
и петрушкой. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНЫХ БАКЛ АЖАНОВ 
И ПОМИДОРОВ 

* I кг баклаж втв, I кг помидорок. 3луковицы, 3~4стручка 
сладкого перца, І/2гаіовки чеснока, 2/3 стакана майоне¬ 
за, саль, перец по вкусу, зелень. 

Баклажаны запечь в духовке, чтобы стали мягкими, 
но не лопнули (иначе высохнут), дать остыть и очистить 
от кожуры. Затем мелко порубить, смешать с нарезанны¬ 
ми помидорами, луком, болгарским перцем, добавить 
истолченный чеснок и заправить густым майонезом, со¬ 
лью и перцем но вкусу. 


САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ С ЧЕСНОКОМ 

> 500г баклажанов, 2~3 головки чеснока, соевое масла, 
соевый соус, уксус, соль, 

Подготовленные баклажаны разрезать вдоль пополам и 
запечь. Затем очиститъ, охладить, нарезать соломкой, до¬ 
бавить соевый соус, соевое масло, соль, уксус. Продукты 
перемешать, рахтожить горкой в салатницу, посыпать руб- 
леным чесноком. В дополнение отдельно подать соевый соус. 
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САЛАТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ, ПОМИДОРОВ И ЛУКА 

V 500г баклажанов, 4—5 помидоров. 3—4 луковицы, Р° Сш 
тителъное мас-ю, сахар, 9%-й уксус, перец зеленый, рубле¬ 
ная зелень петрушки или укропа, соль. 

Баклажаны нарезать кусочками, отваритъ, откинул, на 
дуршлаг, добавитьнарезанные кусочками помидоры, шин¬ 
кованный лук, зелень укропа, растительное масло, сме¬ 
шанное с уксусом, сахаром, солью и перцем. 

Все хорошо перемешать и выложитъ горкой в салатни¬ 
цу, посыпать зеленью. 


САЛАТ ИЗ ГРИБОВ С ОВОЩАМИ 

> 300г маринованных грибов, 200г помидоров. 100г кон¬ 
сервированная) горошка, 50г репчатого лука, 70мл рас¬ 
тительного масла, 30ли уксуса, перец, зелень. 

Помидоры нарезать ломтиками, репчатый лук нашин¬ 
ковать, маринованные грибы (подосиновики, подберезо¬ 
вики, белые) измельчитъ. Приготовленные продукты сме¬ 
шать, добавить зеленый горошек, соль, перец, уксус, зап¬ 
равить растительным маслом. Готовый салат украсить зе¬ 
ленью. 


САЛАТ С ГРИБАМИ И ЛУКОМ 

V I стакан маринованных белых грибов и.ш рыжиков, 2ста¬ 
кана рассыпчатой рисовой кати, сваренной из 150г раса, 
2 сваренных «крутую яйца, I стебель лука-порея, 2~3ап. 
ложки сметаны, 2~3 ап. ложки майонеза, зежнь петрушки. 

Грибы и яйца нарезают кусочками, лук-порей — тон¬ 
кими кружочками. Все продукты смешивают с соусом, 
украшают зеленью. 


САЛАТ ИЗ СОЛЕНЫХ ГРИБОВ С ЛУКОМ 

> 400г сшсных грибов, 100 г репчатого лука, 100 г зелено¬ 
го лука, 50мл растительного масла, соль, перец, зелень. 

Соленые грибы (подосиновики, подберезовики, бе- 
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лые) мелко нарубить. Репчатый лук нашинковать, обжа¬ 
рить на растительном масле. Зеленый лук мелко нарезать. 
Приготовленные продукты смешать, добавитъ соль, пе¬ 
рец и тщательно перемешат ь. Готовый салат можно укра¬ 
сить зеленью. 


САПАТ ИЗ КРАСНОКОЧАННОЙ КАПУСТЫ 
С ГРИБАМИ 

> 400г краснокочанной капусты, 300 г мщнщиванных гри¬ 
бов, 200г сметаны, 150 г соленых 1 огурцов, 50 г репчатая і 
лука, сахар, сйЛЬ. 

Капусту' нашинковать и перетереть с солью до появле¬ 
ния сока. Грибы отварить в подсоленной воде, мелко наре¬ 
зать. Оіуриы нарезать небольшими кубиками, репчатый лук 
' нашинковать. Приготовленные продукты смешать, доба¬ 
вить солъ, сахар, залить сметаной и тщательно перемешать. 

САЛАТ ФРУКТОВЫЙ 
СО СГУЩЕННЫМ молоком 

> / банка консервированных ананасов ; 2 банана. 4 яблока, 
/ средняя гроэдн винограда, 1/2 ста Кани майонеза, 1 ста¬ 
кан сгущенного маШСй Л листья зеленого салата, 2 листи¬ 
ка мяты : 

Ананасы, бананы и яблоки нарезать кубиками* яоба- 
вить ягоды вшіограда. Смешать майонез со стушенным 
молоком, залитъ фр^тсты и осторожно перемешать. Салат 
хорошо охладить и подать на блюде, украшенном листи¬ 
ками зеленого салата и мяты. 

ЯГОДНЫЙ САЛАТ 

V По 100 г черники, ежевики, малины, сахар па вкусу. 

Все ягоды вымыть, хорошо отцедить от воды, сме¬ 
шать, посыпать сахаром и подержать на холоде 1-2 часа, 
чтобы пустили еок- 

Оілат подходит для гарнира к шницелю, котлетам, 
жареному и печеному мясу. 
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САЛАТ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА 


У 250 г чернослива, 1 стакан кипяченой «яА*, 2 от, ложки 
сахара. 

Чернослив, тщательно промытый в теплой воде, за¬ 
лип* на сутки кипяченой водой, затем удалить косточки, 
нарезать соломкой, смешаггь с сахаром и заправить по вкусу 
лимонным соком, корицей, гвоздикой. 


САЛАТ ИЗ АБРИКОСОВ 

> 500г абрикосов, 50г сахарной пудры, }/2 стакана сухо¬ 
го вит, 50 а лимона. 

Из абрикосов удалить косточки, нарезать кусочками, 
перемешать с сахарной пудрой, лимонным соком и вином. 


КЛУБНИКА » ЦАРСКАЯ- 

У 500г клубники, 1/2 стакана сахарной пудры, сок 1 ли¬ 
мона, 200г мороженого, 200г йогурта. 

Клубнику очиститъ и осторожно перемешать с саха¬ 
ром, разложить в вазочки или высокие стаканы, сбрыз¬ 
нуть лимонным соком и охладить. 

Смешать в равных пропорциях мороженое с йогуртом 
и выложить на ягоды. Затем подавать на стол. 

Прекрасный десерт. 


САЛАТ ИЗ ЧЕРНОСЛИВА С ОРЕХАМИ 

У 500крупного чернослива, 1 стакан ядер грецких оре¬ 
хов, 4 зубчика чеснока, соль, лимонный сок, 1 банка майо¬ 
неза, сахарная пуфа. 

Чернослив промыть, залить теплой водой и оставитъ 
на несколько часов. 

После набухания слив осторожно удалить косточки, 
сохраняя форму и целостность плодов. В ступке растереть 
ялра і ре цких орехов и чеснок до образования однородной 
массы, добавить немного соли, лимонного сока, майоне¬ 
за и тщательно перемешать. 
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Полученной массой нафаршировать чернослив, уло¬ 
жить его в салатницу и залить майонезом, смешанным с 
небольшим количеством сахарной пудры. 


САЛАТ ИЗ СУШЕНЫХ АБРИКОСОВ 

> 250г сушеных абрикосов без косточек (кураги). 1 стакан 
воды, 1/2 стакана сахара, 1 лимон, ванильный порошок. 

Фрукты замочитъ в кипяченой воде комнатной темпе¬ 
ратуры на 24 часа. Набухшие абрикосы обсушить, нарезать 
соломкой, заправить сахаром, целым лимоном, натертым 
на терке, и ванилью, разложить в посуду. 


САЛАТ ИЗ ВИШНИ И МАЛИНЫ С ОРЕХАМИ 
И ВЗБИТЫМИ СЛИВКАМИ 

У 1 стакан вишни, 1 стакан малины, 1/2 стакана вз би 
тых сливок, 50 г ядер грецких орехов, 100г листьев мяты, 
500г йогурта. 

Малину и вишню, освобожденную от косточек, по¬ 
ложитъ по сторонам салатницы на листья мяты отдельны¬ 
ми букетами (по два букета один против другого). В сере¬ 
дину салатницы выложить горкой густой йогурт. Йоіурт 
посыпать измельченными ядрами грецких орехов. 
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САЛАТЫ ИЗ СЫРА 


САЛАТ ИЗ СЫРА, ЯИЦ, 

ЗЕЛЕНОГО ЛУКА И ЧЕСНОКА 

V 200 і сыра российским ісш голландского, 3 сваренных 
«крутую яйца. 1 ст. ложка рубленого зеленого/туке, 1-2 
зубчика чеснока, 2сш. ложки майонеза, саль по вкусу. 

Сыр и яйца нарезать кубиками, перемешать с луком и 
положить в тарелку с растолченным с солью чесноком. 
Затем содержимое хорошо перемешать, залить майоне¬ 
зом и датъ постоять на холоде 30-46 минут. 

САЛАТ ИЗ СЫРА И ЯБЛОК 

г 100г сыра. 1 яблоко, 2 ч. ложки горчицы, майонез, сахар 
и саль по вкусу-. 

Сыр и яблоко нарезать кубиками. Майонез смешать с 
горчицей, добавитъ по вкусу сахар и солъ. Этой смесью 
залить яблоки с сыром. Их можно украсить листочками 
зеленого салата. 


САЛАТ СЫРНЫЙ ДЕЛИКАТЕСНЫЙ 

е 250г голландского сыра, 4 сваренных «крутую яйца, 100 г 
ветчинной колбасы. 50 г консервированных огурцов, 50 г кон¬ 
сервированного се, іыкрея, 100г майонеза, 30 г репчатого 
лука, соль, уксус. 

Сыр. колбас^', яйца, оіурцы и сельдерей нарезать ку¬ 
биками, перемешать с мелко нарезанным луком, посо¬ 
лить, полки слить по вкусу и осторожно перемешать с 
майонезом. 


САЛАТ ИЗ КУРИЦЫ С СЫРОМ И ГРИБАМИ 

V 250г мяса курицы, 200г сыра, горошек, ЮО? марино¬ 
ванных грибов, НЮ г сметаны, хрен, зелень, со,іь. специи. 

Мясо курицы отварить в подсоленной воде со специ¬ 
ями, нарезать кубиками. Сыр натереть па крупной терке, 
маринованные трибы мелко нарезать. Приготовленные 
продукты смешать, добавить зеленый горошек, соль, зап¬ 
равить смесью сметан ьі с тертым хреном. Готовый салат 
украсить зеленью. 

САЛАТ ИЗ БУЖЕНИНЫ С СЫРОМ 

> 200г буженины, 150 г сыра, 100 г майонеза, 3 сваренных 
вкрутую яйца, зелень. 

Полосками нарезанную буженину персмеЕігать с на¬ 
тертым на крупной терке сыром м мелко нарубленными 
яйцами. Приготовленные продукты смеі пять, заправить 
майонезом. Готовый салат украсить зеленью и кусочками 
буженины. 

САЛАТ СЫРНЫЙ 

> 200г твердаго гѵлшндского сыра, 2 Сваренных вкрутую 
яйца, 2 зубчика чеснока, 50г сливочного масла, 3 от. лож¬ 
ки майонеза. 

Сыр натереть на крупной терке и соединить с размяг¬ 
ченным маслом, добавить мелко порубленные яйца, тол¬ 
ченый чеснок, майонез и тщательно все перемешать. 

САЛАТ КУРИНЫЙ С СЫРОМ 

> 250г мяса курицы, 200г сыра, КЮг консервированного 
зеленого горошка, 100г сметаны, хрен, оіль, зелень, специи. 

Мясо курицы отварить в подсоленной воде со специ¬ 
ями. нарезать кубиками. Сыр натереть на крупной терке. 
Приготовленные продукты смешать, добавить зеленый 
горошек, заправитъ сметаной, смешанной с гертьтм хре¬ 
ном. Готовый салат украсить зеленью. 
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САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ, ЯИЦ И СЫРА 

у 4 помидора, 4 сваренных вкрутую яйцо, 100 г латвий¬ 
ского сыра, 1 стакан сметаны, соль. 

Помидоры и яйца нарезать кружочками, сыр натереть 
на крупной овощной терке и добавить к смстане. Выло¬ 
жить в салатницу кружочки помидоров и яиц слоями, каж¬ 
дый из которых посолить и залить сметаной. Украсить кру¬ 
жочками помидоров и яиц, брусочками сыра. 


САЛАТ ИЗ ПОМИДОРОВ С СЫРОМ 

У 6 свежих помидоров, 1 луковица, 100 г твердого сыра , 
4ст. ложки растительного масла, 2ст. ложки рубленого 
укропа, саль, молотый перец, 

Свежие помидоры нарезать ломтиками. Лук репчатый 
нашинковать соломкой. Твердый сыр натереть на крупной 
терке. Продукты смешать, добавит ь соль, молотый перец, 
растительное масло, посыпать укропом. 


САЛАТ ИЗ ФИЛЕ ЦЫПЛЕНКА СО СВЕЖИМИ 
ГРИБАМИ И СЫРОМ 

> 100г филе цыпленка, 200г грибов, 2 корнн сельдерея, 
50 г голландского сыра. 1 соленый огурец, 2 свежих поми¬ 
дора, 150г майонеза, даль. 

Мясо цыпленка, свежие фибы, корни сельдерея от¬ 
варить и нарезать соломкой. На мелкой терке натереть сыр. 
Соленый огурец нарезать кружочками, свежие помидо¬ 
ры — ломтиками. Все продукты и половину нарезанных 
помидоров перемешать, посолить, залить майонезом, 
сверху украсить оставшимися ломтиками помидоров. 


САЛАТ ОСТРЫЙ 

> 100 г вареной колбасы или окорока, 1 консервированный 
огурец, 1/2 головки репчатого лука, 50г сыра, 4 столовые 
ложки майонеза. 

Вареную колбасу или окорок, кон сервированный огу- 
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рсц нарезать соломкой, репчатый лук — соломкой или 
полукольцами, сыр натереть на крупной терке. Подготов¬ 
ленные компоненты уложитъ слоями в бокале или стек¬ 
лянной крема икс, залить майонезом, украсить зеленью. 


САЛАТ ГРИБНОЙ С ВЕТЧИНОЙ И СЫРОМ 

V 250г свежих грибов, НЮ г ветчины, 100 г сыра, 100 г 
яблок, 100г помидоров. ІООг кефира, мед, сахар, сок пи- 
манный, горчица. 

Кефир смешать с сахаром, лимонным соком, доба¬ 
вить горчицу и тщательно перемешать. Грибы промыть, 
отварить в подсоленной воде, нарезать небольшими ку¬ 
сочками. Ветчину нарезать небольшими кубиками. Сыр 
натереть на крупной терке. Яблоки, помидоры нарезать 
дольками. Полготолленные продукты смешать, заправить 
приготовленным ранее соусом. Готовый салат посыпать 
измельченной зеленью. 


САЛАТ ИЗ СВЕКЛЫ С СЫРОМ И ЧЕСНОКОМ 

> 3 вареные свеклы, 150 г сыра, 5 зубчика чеснока, 1/2 ста¬ 
кана майонеза. 

Вареную свеклу нарезать соломкой, добавить мелко 
нарезанный чеснок и заправить майонезом. Салат уложить 
горкой и посыпать натертым сыром. 


САЛАТ ИЗ РЕПЧАТОГО ЛУКА С СЫРОМ 

У 1 луковица, I ч. ложка масла или маргарина, I ст. лож¬ 
ка панировочных сухарей, 1 ст. ложка сыра, соль и сахар 
по вкусу. 

Тщательно очищенные луковицы разрезать на 4 час¬ 
ти, не отрезая твердой «пятки», и положить в кипящую 
воду на I -2 минуты, добавив соль и сахар. Затем откинуть 
лук на дуршлаг, выложить на тарелку, полнтъ растоплен¬ 
ным маслом или маргарином, посыпать поджаренными 
сухарями и тертым сыром. 
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САЛАТЫ ИЗ МЯСА 


САЛАТ ИЗ МЯСА С ЗЕЛІИЫМ САЛАТОМ 

> 200г мясо, 1 соленый огурец. 3—4 диета зеленого сши¬ 
та, 1 Лукавица, 1 Яблока, 2ст. ложки оливкового мост, 
1/2 ч. ложки сахара, руб.іепая зеленъ. 

Вареное мясо (говядину или курицу), зеленый салат, 
лук, соленые огурцы, яблоки нашинковать, смешать, зап¬ 
равить суш иконы ѵі маслом, сахаром, перцем, уксусом, гор¬ 
чицей и солью. Дополнительно можно использовать пап¬ 
рику. Уложить в салатшшу. оформить теми же продуктами, 


САЛАТ ИЗ МЯСА С ОВОЩАМИ И КРАБОВЫМИ 
ПАЛОЧКАМИ 

У /00 г мяса, /00 г картофеля, 100 г огурцов, 100 г Зелено¬ 
го салате, 50г крабовых палочек, 3 сваренных вкрутую 
яйца, /30г майонеза. 20г острого кетчупа, сть, перец. 

Мясо отваритъ в подсетей ной воле со специями, об¬ 
жарить ни сковороде м нарезал, небольшими кубиками. 
Крабовые палочки мелко нарезать. Огурцы нарезать бру¬ 
сочками. Зеленый салат измельчить. Яйца мелко нарезать. 
Картофель отваритъ в «мундире», очистить от кожицы, 
нарезать кубиками. Приготовленные продукты смешать, 
добавить соль, перец, заправитъ майонезом, кетчупом. 
Готовое блюдо украситъ листьями зеленого салата. 


САПАТ ИЗ МЯСА С СЫРОМ И ЗЕЛЕНЫМ 
ГОРОШКОМ 

V 250г мяса, 200г сыра. 100г -зеленого консервированного 
горошка, 50 г маринованных слав, НЮ г майонеза, сект, зе¬ 
лень, специи. 

Говядину нарезать кубиками и отварить в подсолен- 
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ной воде со специями Сыр натереть на крупной терке, 
маринованные сливы очистить от косточек, разрезать на 
4 части. Приготовленные продукты смешать, добавитъ зе¬ 
леный горошек, соль, заправитъ майонезом. Готовый са¬ 
лат можно украсить зеленью петрушки или укропа. 


САЛАТ «РИМСКИЙ» 

> 200 г темчъего языка, ІЗОг сала/Пной свеклы. 150 г кор¬ 
пя сельдерея, ,иісшн ■зеленого соната, ЗОг анчоусов, 40г 
помидоров, 100г майонеза, соль. 

Вареный телячий язык, припущенный сельдерей, ан¬ 
чоусы и зеленый салаг нарезать соломкой, аарскую свек¬ 
лу — кружочками. Все хорошо перемешать и заправить май¬ 
онезом и солью. В майонез предварительно добавить мелко 
рубленные (без кожицы и семян) свежие помидоры. 


САЛАТ ИЗ РЕДИСА С ПЕЧЕНКОЙ 

> 150г говяжьей печенки, 300г краснаго перца, 20г сма.и>- 
ца, 1/2стакана сметаны, 20 г зелени, сахар, черный моло¬ 
тый перец, саль. 

Редис нарезать кружочками. Печенку очистить, наре¬ 
зать мелкими кусочками, посолитъ, посыпать сахаром и 
черным молотым перцем. Обжарить в собственном соку, 
постоянно переворачивая. Затем добавитъ жир, подготов¬ 
ленный редис и обжаривать все вместе в течение 10 ми¬ 
нут. Заправить солью по вкусу. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ «КОРОЛЕВСКИЙ» 

V НЮ г сушеных белых грибов, 200г печени, / луковица, 
2—3 моркови, 2 сваренных вкрутую яйца, 100 г сливочнаго 
масла, майонез по вкусу. 

Грибы и печень отваритъ, остудить и измельчи гь. Лук 
нарезать полукольцами, морковь натереть на крупной терке 
и обжарить их на сливочном масле. Все продукты смешать 
и залить майонезом. 
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САЛАТ ИЗ ЯЗЫКА 

> 1 телячий или говяжий язык, 2 моркови. 3 картофели¬ 
ны, 1 небольшой корень стыкрея, 1 соленый патиссон, 3 ст. 
ложки сока лимона. 4 ст. ложки оливкового масла, зелень 
петрушки, 3 сваренных вкрутую яйца, са/іь. 

Я зык тщательно промытъ и отварить в подсоленной поде. 
Вынутъ из бульона, очистить от кожицы и нарезать тонки¬ 
ми лом-гаками. Отдельно опярить морковь, картофель, сель¬ 
дерей, нарезать кубиками, добавить нарезанный кубиками 
соленый патиссон. Перемешать овощи с языком, полть 
соком лимона, оливковым маслом, посолить, снова слег¬ 
ка перемешать и выложить в салатницу. Посыпать мелко 
нарезанными зеленью петрушки и яйцами. 


САЛАТ С ОТВАРНЫМ ЯЗЫКОМ И КАПУСТОЙ 

> 200а говяжьего я зыка, 200г белокочанной капусты, 200г 
майонеза, 100 г свежих огурцов, 50 г зыеного конеервиро- 
вазшпго горошка, 25 г листового салата. 3 Сверенных вкру¬ 
тую кипа, ешь, перец, лавровый лист , 

Язык отварить в подсоленной воде со специями, очи¬ 
стить от кожи и нарезать кубиками. 

Вареное яйцо и огурцы тоже нарезать. Горошек отце¬ 
дить от отвара. Свежую белокочанную капусту нашинко¬ 
вать короткой соломкой и потереть с солью до образова¬ 
ния сока, отжать. Подготовленные продукты перемешать 
с майонезом, уложитъ в салатницу на листья салата и ук¬ 
расить яйцом и зеленью. 


САЛАТ ПО-ПОЛЬСКИ 

> 300г ветчины или колбасы, 50г маринованных огурцов, 
50г зеленаго горошка. 50 г сельдерея. 50 г моркови. 100 г 
отварного картофеля, 2 луковицы, 1 стакан сметанного 
соуса. 

Отварные очищенные морковь, сельдерей, я также лук 
натереть на крупной терке. Ветчину или колбасу, огурцы 
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и картофель нарезать брусочками, добавить зеленый го¬ 
рошек, сметанный соус, все продукты перемешать И вы¬ 
ложитъ в салатник. 

Украситъ зеленым горошком, морковью и ломтиками 
колбасы или ветчины. 

САЛАТ «БЕЛОРУССКИЙ. 

> 80г отварной говядины, 40г окорока или корейки, 20г 
сушеных грибов, 2 головки репчатого лука. 2ст. ложки 
майонеза, 1 соленый огурец, зелень. 

Отварное мясо, копчености, вареные грибы, соленый 
огурец, очищенный от кожуры, нарезать топкой солом¬ 
кой. Репчатый лук нарезать соломкой, спассероватъ. Под¬ 
готовленные компоненты уложить слоями в креманку, 
заправитъ майонезом, оформить зеленью. 

САЛАТ ПО-ЛАТЫШСКИ 

ѵ 300г картофеля, 300г свинины, 50г сельди, 150 г соле¬ 
ных огурцов, 50 г яблок, 50 г помидоров, / сваренное вкру¬ 
тую яйцо. зеленый салат, зелень петрушки. 

> Для соуса: 150 г сметаны, 40 г хрена, 30 ш уксуса, I яйцо, 
горчица, перец черный молотый, соль. 

Сваренный и очищенный холодный картофель, огур¬ 
цы, яблоки (бет кожицы и семян) нарезать ломтиками, так 
же нарезать свинину (вареную), сельдь и яйца. Все это та- 
правиіь сметанным соусом. При подаче на стол украсить 

( ломтиками огурцов, помидоров, яблок и яиц, листьями 
салата и зеленью петрушки (или зеленым горошком). 

І САЛАТ ИЗ СВИНЫХ НОЖЕК С ЧЕСНОКОМ 

> 1,5 кг свиных ножек, 200г картос/мсля, 150 г моркови, 
100 г корпя петрушки. 100ш растительного масла, 50мл 
3%-го уксуса, 40 г зеленого горошка, 30 г корпя сельдерея, 
20 г соленых огурцов, 6 зубчиков чеснока, зелень, саль, перец. 

Картофель отварить. Свиные ножки тщательно про¬ 
мытъ, залить водой и поставитъ на сильный огонь. Как 
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только вола закипит, добавить ешь, перец, нарезанные 
морковь, сельдерей, петрушку. Мясо варитъ ло тех пор, 
пока оно не будет легко отделяться от костей. Приготов¬ 
ленные ножки и овощи охладитъ, мясо отделить от кос¬ 
тей. Все продукты мелко нарезать, добавить зеленый юро 
шск, нарезанные соленые огурцы и перемешать. Чеснок 
растереть и залить смесью растительного масла и уксуса. 
Готовый салат залить полученным соусом и украсить зе¬ 
ленью петрушки и укропа. 


САЛАТ С МЯСНЫМ АССОРТИ 

> ЮОг ветчины, ЮОг отварного языка, ЮОг отварной 
курицы, /00г салатной заправки, $0г консервированных 
огурцов. 50 г свежих помидоров, 50 г свежего перца, 50 г 
{ѵпчатого лука, 25 г листового сашпіа, 25 г маслин (или 
оливок), I сваренное вкрутую яйцо, зелень. 

Ветчину, отварные язык и курицу нарезать пластин¬ 
ками, огурцы и помидоры — мелкими дольками, слад¬ 
кий салатный лук — соломкой. Перец очистить от плодо¬ 
ножек и семян и нашинковать полукольцами. Подготов¬ 
ленные продукты перемешать с салатной заправкой или 
майонезом, выложить в салатницу на листья салага и укра¬ 
сить вареным яйцом, маслинами без косточек и зеленью. 


салат мясной 

С РАКОВЫМИ ШЕЙКАМИ 

У 100 г сотового мяса, /00 г вареного картофеля, 50г огур¬ 
цов, 56 г саюта, і,5 сваренных вкрутую яйца, 15 г рако¬ 
вых шеек, НЮ г майонеза. Юг со)>са “Южный». 

Вареное, тушеное или жареное мясо (говядину, теля¬ 
тину, нежирную баранину, свинину иди кролика) наре¬ 
зать топкими ломтиками. Так же ломтиками нарезать даре¬ 
ный картофель, свежие или соленые огурцы, яйца; зеле¬ 
ный салат мелко нарезать. I іродукты перемешать, добавить 
мелко порезанные раковые шейки и снова тщательно пс 
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рсмешать. Заправитъ майонезом и соусом «Южный», поло¬ 
жить в салатницу, украсить кружочками вареного яйца. 


САЛАТ МЯСНОЙ С СЕЛЬДЬЮ 

У 300г мяса, 250 г картофеля. 150 г соленых огурцов, 150 г 
сметаны, 150г зюмидоров, /00г яблок, НЮ г сельди. 30 м-і 
3%-го уксуса, 20г тертого хрена, 2 сваренных вкрутую 
яйца, горчица, зелень. 

Мясо (телятину, говядину, нежирную свинину) отва¬ 
рить в подсоленной воде со специями, нарезать кубиками. 
Картофель отварить а «мундире», очистить, нарезать. 
Сельдь очиститъ от костей, кожицы и измельчитъ, Ябло¬ 
ки, соленые огурцы мелко нарезать. Приготовленные про¬ 
дукты смешать, заправить соусом из горчицы, уксуса, 
хрена, сметаны, мелко нарубленной зелени. Готовый салат 
украсить дольками помидоров, яиц, кружочками огурцов. 


СМЕШАННЫЙ САЛАТ 
ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 

> 206г вареного мясо, 200 г вареной рыбы, 1/2 стакана 
зеленого горошка, ЮОг макарон, 3/4 стакана майонеза, 
зелень. 

Мясо, рыбу и макароны нарезать кубиками, добавить 
зеленый горошек и перемешать. Выложить в салатницу, 
залить майонезом, посыпать зеленью. 


САЛАТ «СТОЛИЧНЫЙ» 

> 500г мяса ши колбасы. 350г карімн}к\ія, 350г соленых 
огурцов, 250г майонеза, /00г яблок, бОг зеленого гороШ- 
ко. 2 сваренных вкрутую яйцо, соль, перец, зелень 

Вареным в «мундире* картофель очистить, нарезать 
соломкой. Мясо (птица, телятина, говядина) отварить в 
подсоленной воде со специями, нарезать кубиками. Соле¬ 
ные огурцы мелко нарезать. Приготовленные продукты 
смешать, добавить зеленый горошек, рубленые вареные 
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яйца, соль, перец, заправить майонезом. Готовый салат 
можно украсить дольками яблок, зеленью. Вместо мяса 
можно использовать колбасу. 


САЛАТ «КАПРИЗ» 

У 300 г грибов, 200г я зыка, 200г ветчины, 200г фше цып¬ 
ленка, 50г растительного масла, 20г горчицы, 26 г уксу¬ 
са, саль, тштый черный перец. 

Огварснные свежие грибы, язык, филс цыпленка и 
ветчину нарезать лапшой, посолитъ, поперчитъ. Заправить 
уксусом, смешанным с растительным маслом и готовой 
горчицей. 


САЛАТ МЯСНОЙ С АПЕЛЬСИНАМИ 

У 300г мяса, 200г яблок, 100 г зеленого горошка, 100 г 
майонеза, 100 г апельсинов, 70 г репчатого лука, 2 сварен¬ 
ных вкрутую яйца, соль, зелень. 

Мясо {телятину, говядину, нежирную свинину) отпа¬ 
ритъ в подсоленной воде, нарезать кубиками. Яйца отпа¬ 
рить, очистить и порубить. Яблоки очистить от сердцеви¬ 
ны к кожицы, нарезать кубиками. Репчатый лук нашин¬ 
ковать. Приготовленные продуют смешать, добавить зе¬ 
леный горошек, соль, заправить майонезом, перемешать. 
Готовый салат украсить зеленью, дольками апельсина. 


ПИКАНТНЫЙ САЛАТ 

У 150 г отварного мяса, 150 г маринованных огурцов, 100 г 
вареной моркови, 150 г макарон (рожки), 2 сваренных вкру¬ 
тую яйца, 100-150 г хрена, 1-1,5 стакана сметаны, 2 ап. 
ложки 3%-го уксуса, сядь, сахар. 

Хрен натереть на мелкой терке, добавитъ уксус, саль, 
сахар и сметану. Рожки варить в подсоленной воде до го¬ 
товности, процедить, остудить. Очищенные от кожуры 
огурцы, морковь и яйца нарезать кубиками. Подготовлен¬ 
ные продукты замешать в соус. Украст ь огурцом, морко¬ 
вью и зеленью. 
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САЛАТ «венский» 

*• 150 г языка, 100 г грибов, 200г зеленого салата, 200г 
соленых огурцрв, 200г капусты, 1 ст. ложка уксуса, 2-4 ст 
ложки растительного масла, черный перец. 

Сушеные грибы отварить, откинуть на дуршлаг, Капу¬ 
сту положить на середину тарелки, сверху уложить в виде 
хризантемы нарезанные соломкой салат, сваренный язык, 
соленые огурцы и грибы. Все заправить уксусом, маслом 
и солью по вкусу. Сверху посыпать черным перцем. 


САЛАТ ИЗ ЯЗЫКА С ЯБЛОКАМИ 

У 500 г языка, 300г яблок, 300г картофеля, 200 г майоне¬ 
за, 150 г моркови, 6 сваренных вкрутую яиц, перец, зелень. 

Вареные и очищенные язык, яйца, морковь и карто¬ 
фель, свежие несладкие яблоки нарезать небольшими лом¬ 
тиками, посолитъ, добавитъ перец, майонез и перемешать. 
Готовый салат украсить мелко нарезанной зеленью, лом¬ 
тиками вареного яйца, моркови. 


САЛАТ ИЗ ЯБЛОК И МЯСА 

У 300 г яблок, по 100 г жареной телятины и жиренай сви¬ 
нины, 100г соленых огурцов, 75 г /женатаго лука. 1/2 ста¬ 
кана майонеза, лимонный сок или лимонная кислота но 
вкусу, молотый перец, саіь. 

Жареную крупными кусками телятину и свинину на¬ 
резать полосками. Очищенные яблоки и огурцы так же 
порезать полосками. Лук нарезать тонкими полукольцамк. 
Все соединить, добавить лимонный сок или лимонную 
кислоту, перец, сеть по нкусу, заправитъ майонезом. 


САЛАТ ИЗ ЯЗЫКА С ГРИБАМИ 

У 250г отварного языка, 150 г вареного филе курицы, 200г 
маршювашюіх грибов. 100 г вареного саыкрен, 3/4 стакана 
майонеза, 1/2 стакана сметаны, гая., перец, шионіѣт сок. 

Отварной язык, филе курицы, сельдерей и грибы на- 
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резать полосками. Майонез сметать со сметаной, доба¬ 
витъ лимонный сок, соль, перец, тлить смесью приготов¬ 
ленные продукты и осторожно переложить в салатницу. 


САЛАТ ИЗ КАРТОФЕЛЯ С МЯСОМ 

> 4 5 мореных картофелин, I соленый огурец, 1 кислое 
яйіЮКо, 200г ветчины, вареного ши жаренаго мят, 50г 
сыра, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 луковица ши 50 г зеле¬ 
ного лука, 1 стакан сметанного соуса или соуса из расти- 
тельнаго мое ю, зелень. 

Карпхішіь очистить и размельчить, добавить нарезан¬ 
ные соломкой огурец, сыр, яблоко, мясо и яйцо, изрублен¬ 
ный или натертый лук и соус. Все слегка перемешать, поло- 
жіггь в салатницу, украсить зеленью и пареным яйцом. 


САЛАТ «ВЕЧЕРНИЙ» 

* 150г вареной колбасы, 150г окорока, 150г отварной 
говядины, 2 сваренных вкрутую яйца, I соленый огурец, 
бет. ложек майонеза. 

Мясные продукты, очищенные от семян и кожицы 
соленые огурцы нарезать мелкими кубиками, соединить 
с измельченными яйцами и заправить майонезом. 


САЛАТ «ЗУБРЕНОК» 

► 200 г я зыка, 2 морковки, 2 яб юка, 1/2 корн я хрена ,.? ш. 
лижки сметаны, 2ст. ложки майонеза, 1ч. ложка саха¬ 
ра, 1 ч- ложка клюквы ши 1/2 лимона, солъ, зелень пет 
рушки, щепотка лимонной кислоты. 

У яблок удалить семенную коробку. Чтобы яблоки нс тем¬ 
нели, до смешивания хранитъ их в 3%-ном растворе лимон¬ 
ной кислоты. Подготовленные яблоки нарезать содом кой. Хрен 
натереть на мелкой терке, смешать с яблоками, запраіяпъ со¬ 
лью, сахаром, 2/3 нормы сметаны и майонеза, уложитъ гор¬ 
ком, полить оставшейся частью сметаны и майонеза. 04 юр- 
мтъ клюквой или лимоном, ломтиками яблок, зеленью пет¬ 
рушки. Отварной язык, нарезанный небольшими ломтиками. 
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нанизалъ на бутербродные шпажки и уложитъ сверху, сбоку 
горки так, чтобы шпажки нс касались салата. Также ломтики 
языка можно уложитъ сбоку. 


САЛАТ ИЗ ФРУКТОВ С МЯСОМ 

м (00 г ветчины, 150 г мяса, 50г яблок, 50г картофеля, 
100 г маринованных фруктов, 50 г соленых огурцов, 2ст. 
ложки зеленого горошка, 1/2 {варенного вкрутую яйца. 50г 
майонезе, зелень, саль, перец. 

Ветчину, вареное мясо, вареный картофель, яблоки, 
очищенные от кожицы и семян, соленые огурцы нашин¬ 
ковать соломкой, заправитъ майонезом, уложилъ в салат¬ 
ник, украсить яйцом, зеленым горошком, огурцом и зе¬ 
ленью петрушки. 


САЛАГ ИЗ ЯЗЫКА С ГРИБАМИ 

V .100 г отварного языка. 150г вареного филе курицы, 200г 
маринованных грибов, 3/4 стакана майонеза, 1/2 стакана 
сметаны. 1 лимон, ешь, перец. 

Отварной язык, филе курш іы. трибы нарезать полос¬ 
ками. Майонез смешать со сметаной, добавитъ натертый 
на крупной терке лимон, соль, перец. Залить этой смесью 
приготовленные проду кты и осторожно переложить в при¬ 
готовленную посуду. 


САЛАТ ИЗ ПОЧЕК И ЗЕЛЕНОГО САПАТА 

У 300г свиных почек, 5 листиков зеленого салата. 1 ет. 
ложка сентого соуса, 4 ч. ложки соевого масло, 1 ч ложка 
уксуса. 

Почки свиные очистить от пленок и жира, промыть, 
нарезать соломкой, отварить, откинуть и охладить. Зеле¬ 
ный салат перебрать, промыть и разрезать ни 2—3 части. 
На середину тарелки положитъ салат, сверху нарезанные 
полосками почки, полить все соевым соусом, смешан¬ 
ным с соевым маслом и уксусом. 
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САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНКИ 


> 300г говяжьей печенки , / большая луковица г 3 сварен¬ 
ных вкрутую яйца 

Говяжью печенку промыть* нарезать маленькими ку¬ 
сочками, обвалять в муке и пол жаритъ на растительном 
масле. Мелко нарезать луковицу, поджарить ее до золоти¬ 
стого цвета. 

Япца нарезать мелкими кубиками, Соединитъ печен¬ 
ку, лук и яйца, посолить, добавить растительное масло. 

Уложить массу в салатницу* 


САЛАТ ИЗ ОТВАРНОГО ЯЗЫКА «АССОРТИ* 

Зн I свиной яіык> 200г куринаго мяса, 300 г маринованных 
им соленых грибов, 1/2 стакана сметанного соуса, зелень. 

Язык очистить от кожи и нарезать брусочками. Варе¬ 
ное куриное мясо и грибы также нарезать брусочка ми. Все 
смешать и зшіить сметанным соусом. Выложить в салатни¬ 
цу* украситъ грибами и зеленью. 


САЛАТ «ОРИГИНАЛЬНЫЙ» 

> 250 і языка, 1/2 стакана майонеза, 300г пшеничнаго 
х,іебй, 100 г си точного масла, А спаренных вкрутую яйца 

Отварной язык, нарезанный тонкими ломтиками, 
смешать с майонезом и уложить на гренки. Сверху краси¬ 
во уложить порезанные дольками яйца. 


САІАТ ИЗ ОТВАРНОЙ ГОВЯДИНЫ 
С ОТВАРНЫМ ЧЕРНОСЛИВОМ 

У 200г отварной говядины, 100 р маринованного чсрносиі- 
во, 2 луковицы, 2/3 стакана майонеза . 

Отварную говядину нарезать мелкими кубиками, доба¬ 
вить нашинкованный репчатый лук, маринованный черно¬ 
слив, нарезанный кубиками. Массу заправить майонезом. 
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САЛАТ ИЗ МОЗГОВ С МАЙОНЕЗОМ 

> I Кг говяжьих или свиных мозгов, 4-5 шт. анчоусов, 3 сва¬ 
ренных вкрутую яйца, 2 малосольных огурца, 150г сладкого 
красного перца, майонез по вкусу. 

Мозги отварить в подсоленной воде, очистить от пле¬ 
нок, после чего охладить и нарезать крупными кубиками. 
Отдельно нарезать вареные яйца и анчоусы. Прнбанить на¬ 
резанные кубиками малосольные огурцы и смешать с 
мозгами. Салат слегка размешать, положить в салатницу и 
залитъ майонезом. Сверху украсить нарезанным кружоч¬ 
ками красным сладким перцем. 


САЛАТ ИЗ РУБЛЕНОГО МЯСА С СЫРОМ 

> 300г жареной говядины, 1 луковица, 2ст. ложка с-ш- 
вочного масла, 50 г сыра, I сваренное вкрутую яйцо, 
1/2 стакана майонеза, саіь по вкусу. 

Мелко порубленный лук пассеровать на сливочном 
масле до готовности. Холодное вареное мясо пропустить 
через мясорубку, соединить с охлажденным пассерован¬ 
ным луком, натертым сыром, взбитым сливочным мас¬ 
лом, рубленым яйцом, майонезом, солью н хорошо пере¬ 
мешать. При подаче украситъ мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ ИЗ МАРИНОВАННОГО МЯСА 

> 300 г жаркого из маршдваииш баранины, 200г черно¬ 
слива, 1 стебель Лука-порея, 200г вареных шампиньонов, 
50г іистьее салата, 2 помидора. 

У Для соуса: 3 с/л. ложки оливкового маем, 1,5ст, ложки 
3%-т уксуса, от», перец, сахар, тмин, 

Чернослив вымочить, удалить косточки. Лук-порей 
нарезать тонкими кружочками, мясо и грибы — полоска¬ 
ми. Подготовленные продукты залить смесь» оливкового 
масла и уксуса, к которой добавлены соль, сахар, тмин и 
перец. Дать осту пропитаться. Выложить в салатницу, ук¬ 
расить кружочками помидора и листьями салата. 
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САЛАТ ИЗ СЫРА И КОЛН АСЫ 


>> 2.00 г сыро, 200г вареной колбасы, 200г маринованных 
огурцов. 2 зубчика чеснока, 2спи ложки рубленой зелени 
петрушки, 209г майонеза, ешь. сахар. 

Сыр и огурцы натереть на овощной терке, колбасу на¬ 
резать полое каліи. Подготовленные продукты смешать с 
зеленью. Дольки чеснока истолочь и растереть с сахаром и 
солью, добавим, к майонезу, этой смесью заправить салат. 


САЛАТ ИЗ МЯСА КРОЛИКА 

Ь 400 г жареного мяса кролика, 200 г консервированных 
патиссонов, 1/2 стакана консервированного з&іенаг о го¬ 
рошка. 4 сваренных вкрутую яйца 

у Дли соуса: 1/2 статна сметаны, 1/2 стакана майоне¬ 
за, 50г рубленой зелены укропа и петрушки, саль, сахар, 
1 ч. ложка сосмого соуса. 

Мясо кролика, маринованные патиссоны нарезать ку¬ 
биками, ян па разрезать на четвертинки. В приготовленный 
соус осторожно замешать мясо, патиссоны и горошек. В 
стеклянную посуда сначала положить дольки яйца, на них 
выложитъ салат, украсить д ольками яйца и зеленью. 


САЛАТ С КРОЛИКОМ 

> 200г мяса кролика, 120 г свежих огурцов. 2 сваренных 
вкрутую яйца, 100 г молодого картофет. по НО г майоне за 
и сметаны, топленое масло. 20г соуса * По-грузински», 40г 
маринованных грибов, 40 г зеленого конее^ши/хншннгки го¬ 
рошка, 3 дольки чеснока, 50г зеіеного лука, помидоры, зе¬ 
лень петрушки, листья зеленого сшита, сахар, перец, соль. 

Подготовленного кролика натереть солью, сахаром, 
перцем, чесноком. Обжарить тщательно до румяной ко¬ 
рочки в большом количестве топленого масла. Одновре¬ 
менно поставить варить картофель в мундире, очистить, 
нарезать кубиками. Грибы, огурцы, яйца, зеленый лук н 
листья салата мелко нашинковать и соединить с остужен¬ 
ным, освобожденным от костей мясом, Добавіпъ соль, чер¬ 
ный молотый перец, заправитъ сметаной, майонезом и 
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соусом «По-грузински», украсить листьями зеленого са¬ 
лата, веточками петрушки, помидорами, нарезанными 
кружочками, и зеленым горошком. 


САЛАТ ИЗ РУБЛЕНОГО МЯСА С СЫРОМ 

т 500г жареной говядины, I луковица, 4ст. ложки ш- 
вочнога маша, 50 г сыра, 1 свареиное вкрутую яйцо, 
1/2 стакана майонеза, соль по вкусу. 

Лук мелко порубить и пассировать на сливочном мас¬ 
ле до готовности. Холодное вареное мясо пропустить че¬ 
рез мясорубку, соединитъ с охлажденным пассерованным 
луком, натертым сыром, взбитым сливочным маслом, 
вареным яйцом, натертым на терке. Все смешать с майо¬ 
незом, солью и хорошо псрсмеишть- 

Прн подаче посыпать мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ ПО-ЛАТЫШСКИ 

г 300г нежирного важного мяса, 3 яблока, 2 свежих огур¬ 
ца, 3-4 кильки, I стакан густого майонеза. 

Яблоки очистить, нарезать кубиками или ломтиками, 
мясо и огурцы нарезат?, кубиками, кильки измельчить, 
все смешать с майонезом. Вынести на 1 час на холод. 


МЯСНОЙ САЛАТ «ПИКАНТНЫЙ. 

> 200 г отварного мяса, 150г мариноваптх кабачков, ЮОг 
вареной моркови. 150 г макарон (рожки), 2 сваренных вкру¬ 
тую яйца, ЮОг хрена, Ѵ/ 2 стакана сметаны, 2ст. лож¬ 
ки 3%-го уксуса, саль. 

Хрен натереть на мелкой терке, добавить уксус, соль, 
сахар и сметану. Рожки варить в подсоленной воде до го¬ 
товности, процедить, остудить. Очищенные от кожуры 
кабачки, морковь и яйца нарезать кубиками. Подготов¬ 
ленные продукты замешать в соус. 

Украсить огурцом, морковью (можно свежей) и зеле¬ 
нью. 
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САЛАТ ГРИБНОЙ С ВЕТЧИНОЙ 

> 200г маринованных соленых или отваренных в собствен¬ 
ном соку прибое, НЮ г ветчины, 300-350 г отваренного 
картофеля, 1-2 свежих или соленых огурца, 1~2 помидо¬ 
ра, 1—1, 5 стакана сметаны, 1 сваренное вкрутую яйцо, 
50—80 г репчатого луке, уксус стпаяовыіі іии лимонный сок 
по вкусу ; ешь, сахар, горница т вкусу , перец, лук-резанец* 
укроп им зеленъ петрушки , 

Продукты порезать на одинаковые кусочки, смешать 
с заправленном специями сметаной и сверху украсить зе- 
данью, ломтиками помидора и яйца. 


САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ С БАРАНИНОЙ 

> 350 г мяса, 150 г редьки, 100 г репчатого пука, Шг май¬ 
онеза. 20мл растительного масла, 2 сваренных вкрутую 
яйца, саль, зьм т, акции. 

Мясо (баранина) отпарить в подсоленной воде со спе¬ 
циями, нарезать кубиками. Редьку очистить от кожицы, 
натереть на крупной терке, репчатый лук нашинковать. 
Яйца мелко нарезать. Приготовленные продукты переме¬ 
шать, добавить соль, растительное масло, заправить май¬ 
онезом. Готовый салат можно украсить зеленью. 
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САЛАТЫ ИЗ ПТИЦЫ 


САЛАГ ИЗ ФИЛЕ ЦЫПЛЕНКА 
СО СВЕЖИМИ ГРИБАМИ И СЫРОМ 

> 100г фи.т цыпленка, 200 г грибов, 3 корня сельдерея, 
/00 г голландского сыра, 1 соленый огурец, 2 свежих по¬ 
мидора, 1/2 стакана майонеза, 1/2 стакана сметаны, 
1 ч. ложка соевого соуса. 

Мясо цыпленка, свежие грибы, корни сельдерея от¬ 
варить и нарезать соломкой. На мелкой терке натереть сыр. 
Соленый огурец нарезать кружочками, свежие помидо¬ 
ры — ломтиками. Все продукта и половину нарезанных 
помидоров перемешать, посолитъ, залить смесью майо¬ 
неза, сметаны и соевого соуса, сверку украсить оставши¬ 
мися ломтиками помидоров. 


САЛАТ ИЗ ЦЫПЛЕНКА 

У 200-300г куриного мяса, 1 стакан грибов, 1 корень сель¬ 
дерея, 2 малосольных кабачка, майонез по вкусу. 

Отварить в подсоленной воде грибы и небольшой ко¬ 
рень сельдерея. Откинуть на дуршлаг и мелко нарезать. На¬ 
резать кубиками малосольные кабачки и вареное белое 
мясо цыпленка. П од готовлен* і ыс продукты смешать и за¬ 
лить майонезом. 


САЛАТ КУРИНЫЙ С ФРУКТАМИ 

> 400г вареного куриного мяса, 150г зеленых яблок, 150г 
апельсинов, 50 г вишни, 50 г кураги, 1 стакан майонеза, 
100г сгущеннаго молока без сахара, лимонный сок, несколько 
листиков мяты. 

Обработанную курицу отпарить, остудитъ, снять ко¬ 
жицу, удалить кости. Куриное мясо сбрызнуть лимонным 
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соком. Яблоки очистить от кожуры, сердцевины, косто¬ 
чек. Курагу размочить в веще. Нее компоненты нарезать 
примерно одинаковыми ломтиками. Заправить майонезом 
со Сгущенным молоком без сахара, перемешать. Поста¬ 
вить в холодное место в закрытой посуде на 1 час. Уло- 
жтггь и салатницу, украсить вишнями и дольками апель¬ 
сина, измельченной мятой. 


САЛАТ КУРИНЫЙ С ЯБЛОКАМИ 
И АПЕЛЬСИНАМИ 

> 200г филе курицы, 100 г консервированной кукурузы, 200г 
красных, спелых яблок, ИЮг ап&іъсшш, 4 сваренных вкру¬ 
тую яйца, листья э еленого салата, зелень укропа, 2/3 ста¬ 
кана майонеза, 2 плода киви. 

Вареное филс курицы и свежие яблок», вареные яйца 
нарезать мелкими кубиками. Смешать с консервирован¬ 
ной кукурузой, порезанным на дольки апельсином и зап¬ 
равить майонезом, перемешать и уложитъ в вазу или са 
латницу на листья зеленого салага. Украсить салат кру¬ 
жочками киви. 


САЛАТ ИЗ МЯСА ИНДЕЙКИ 

> 400г отварного мяса индейки, 200г яблок, 2 Сваренных 
вкрутую яйца, 4 ап. ложки майонеза. / соленый кабачок, 
соль, перец, рассол «л кабачков. 

Отваренное мясо индейки, яблоки, кабачок и яйца 
нарезать кубиками, посолить, поперчить, заправить рас¬ 
солом и дать немного постоять. Добавитъ майонез и пере¬ 
мешать. Салат украсить зеленью петрушки и укропа. 


САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ ПО-АНГЛИЙСКИ 

в 300с вареной курицы, 100г вареного сельдерея. 1/2 ста¬ 
кана сметаны, соль. 

Мясо птицы и сельдерей нарезать мелкими кусочка¬ 
ми, смешать со сметаной, посолить. 


за 


САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ ПО-АНГЛИЙСКИ 
С ШАМПИНЬОНАМИ 

г 200 г отварного цыпленка, 1 корень сельдерея, 4—5 шт. 
шампиньонов, ] соленый огурец, 2ст ложки майонеза, 
I ч. ложка горчицы, редис, саль. 

Цыпленка отварить, охладить, мякоть отделить от ко¬ 
стей и нарезать ломтиками. Отваренные грибы и соленые 
очищенные огурцы нарезать кусочками. Сельдерей вымыть, 
Очистить и нарезать соломкой. Все продукты перемешать, 
заправить майонезом с горчицей, посалить. Салат уло¬ 
житъ в салатницу, украсить редисом и листиками салата. 


САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ С МАЛИНОЙ 

У 300г вареного мяса птицы, 200г красного сладкого пер¬ 
ца, 3 сваренных вкрутую яйца, 1/2 стакана малины (ши 
клубники). І стакан майонеза, соль. 

Нарезанное мелкими кусочками мясо птицы смешать 
с нарезанным мелкой соломкой пернем и яйцами, разре¬ 
занными на 4 части. Все тщательно перемешать, добавить 
майонез, ягоды. Слегка посолитъ. Пряности не добанлять. 

САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ С ОГУРЦАМИ 

*" 400г вареного мяса птицы, 2 3 огурца, ! стакан майо¬ 
неза, ешь. 

Мясо птицы нарезать мелкими кусочками, огурцы — 
кружочками, все перемешать, заправить майонезом, по¬ 
солить. 


САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ ПО-ИТАЛЬЯНСКИ 

> 3(К>г вареного мяса птицы, 200г отварных макарон, 
100 г вареного окорока, 2 помидора, I стакан майонеза, 
саль. 

Вареное мясо птицы, макароны, окорок нарезать ку 
сочками, помидоры разрезать на четыре части, все сме¬ 
шать с майонезом, посолить. 
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САЛАТ ИЗ ПТИЦЫ С АПЕЛЬСИНАМИ 

> 900г птицы, 350г апельсин, 350г яблок, /50г ліайрнеза, 
80 ш лимоннаго сока, острый кетчуп, зелень. 

Яблоки и апельсины очиститъ от кожицы, удалить се¬ 
мена и нарезать кубиками. Птицу отварить со специями в 
подсоленной воде, мясо отделить от костей, нарезать ма¬ 
ленькими кусочками. Приготовленные продукты смешать, 
заправить смесью майонеза и острого кетчупа. Готовый 
салат сбрызнуть лимонным соком, украсить зеленью. 

САЛАТ «ПРАГА* 

> 100г вареной курицы (индейки или утки), 100г караю- 
фегя, 100 г соленых огурцов, 100 г зеленого горошка, 50 г 
свежих яб^юк, 1 апельсин, 150—200г, майонеза, зелень, саіь. 

Отпарное мясо курицы (индейки или утки), карто¬ 
фель и морковь, свежие яблоки, соленые огурцы нарезать 
соломкой, добавить зеленый горошек, половину нормы 
майонеза, посолить. Все осторожно перемешать, уложить 
горкой на блюдо или поднос, украсить ломтиками ябло¬ 
ка, дольками апельсина, веточками зелени и полить ос¬ 
тавшимся майонезом. 


САЛАТ ИЗ ДОМАШНЕЙ ПТИЦЫ ПО-ВЕНГЕРСКИ 

> 500г вареного мяса птицы, 200г красного сладкаго пер¬ 
ца, 3 сваренных вкрутую яйцо, 1/2 стакана клубники или 
малины, I стакан майонеза, саіь. 

Мясо птицы нарезать мелкими кусочками, перец очи¬ 
стить от семян, нарезать мелкой соломкой, яйца разре¬ 
зать на четыре части, все смешать с майонезом, добавить 
ягоды, слегка посолить. Пряности не добавлять. 


САЛАТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА С МОРКОВЬЮ 
И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

> 250г отварного куриного мяса, 100 г зеленого горошка. 
100 г моркови, 3-4 ст. ложки майонеза, зелень. 

Мясо и отварную морковь нарезать кубиками. Добавить 
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консервированный зеленый горошек и все заправитъ май¬ 
онезом. Выложить в салатницу и украситъ «тюльпанчика¬ 
ми» из моркови и зеленью. Можно подавать как закуску. 


САЛАТ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ С СОЛЕНЫМИ ОГУРЦАМИ 
И АПЕЛЬСИНАМИ 

> 200г мяса птицы, 200г майонеза, 100г зеленого горош¬ 
ка. 200 г картофеля, 200 г сояашх огурцов, 150 г моркови, 
100 г свежих я&юк, апельсины, саіь, зелень, специи. 

Картофель и морковь отварить, очистить, мелко на¬ 
резать. Мясо птицы шнаршъ в подсоленной воде со спе¬ 
циями, нарезать маленькими кусочками. Яблоки, соле¬ 
ные огурцы измельчить. Подготовленные продукты сме¬ 
шать, добавить зеленый горошек, соль, заправить поло¬ 
виной подготовленного майонеза. Украсить дольками яб¬ 
лок, апельсина, зеленью и политъ сверху оставшимся 
майонезом. 


САЛАТ КАРТОФЕЛЬНЫЙ С ПТИЧЬЕЙ ПЕЧЕНЬЮ 

> 500г картофеля, 40 г птичьей печенки, 80г репчатого 
лука, роетшпедыюе масло, соль. 

Огварить картофель в * мундире*, очиститъ и мелко на¬ 
резать вместе с жареной печенкой, залитъ растіггсльньш 
маслом, добавитъ солъ и мелко нарезай кую луковицу. 


САЛАТ *0ЛИВЪЕ* 

> 250 -300 с: мякоти вареной курицы или индейки (ши дичи), 
2“3 вареные кврйюфедины, 2 свежих ши соленых огурца, 
70~ 100г цветной вареной капусты, 2 свежих помидора, 
корень молодого с&гьдерея* 2ст. ложки консервированной 
фас ши, 2ст. ложки консервированного зеленаго горошка § 
100 г вареной спаржи, 2ст, ложки майонеза. 

У Для заправки: 1/2 стакана растительного масла, 
1/2 стакана 3%-го уксуса г I ч. ложка сахара, перец, ешь 
по вкусу * 

Приготовить заправку: все компоненты хорошо пере- 
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мешать. Спаржу нарезать дольками длиной около 3 см, 
цветную капусту разобрать на соцветия, картофель, огур¬ 
цы, помидоры и мякоть птицы нарезать тонкими ломти¬ 
ками, а сельдереи — соломкой. Часть пареных овошей и 
мякоти птицы, зеленый горошек и фасоль заправить май¬ 
онезом, солью, молотым перцем и выложить в салатницу 
или пазу горком и полить салатной заправкой. Уложить на 
салат ломтики птицы, по кромке салатницы красиво вы¬ 
ложить оставшиеся овощи, листья салата, зелени. По же¬ 
ланию ломтики курицы, которыми украшается салат, 
можно обжарить. 


САЛАТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА 
ПО-АДЫГЕЙСКИ 

> / курица (2,2 кг), 3—4 спаренных вкрутую яйца, 250г 
майонеза, 50г зеленого лука, ешь. 

Вареную мякоть кур без кожи и белки яиц нарезать 
соломкой, добавить соль, заправить майонезом и переме¬ 
шать. Салат уложить горкой, посыпать измельченными 
желтками и мелко нарезанным зеленью луком. Можно 
украсть 2 _ 3 веточками зелени на порцию. 


САЛАТ ИЗ КУРИНОГО МЯСА 
С ОГУРЦАМИ 

У 400г вареного и. іи жареного куриного мяса. НЮ г отвар¬ 
ного картофеля, 200г маринованных огурцов, 150 г кон¬ 
сервированного зеленого горошка, 3 сваренных вкрутую яйца, 
1 стакан майонеза, 1 ап, ложка лимонного сока, I н, лож¬ 
ка томатного пюре, зелень, соль, перец, сахар. 

Куриное мцсо отделить от костей. Очищенные от ко¬ 
журы огурцы, картофель, мясо и яйца нарезать полоска¬ 
ми. К майонезу добавить соль, сахар, перец, лимонный 
сок и томатное пюре, В соус сначала положить огурцы, 
мясо, горошек и яйца, последним — картофель, все ос¬ 
торожно переложить. Украситъ горошком, яйцом іт селе¬ 
нью. Маринованные огурцы можно заменить свежими. К 
соусу можно добавить 3 сг, ложки взбитых сливок. 


42 


САЛАТЫ ИЗ ДИЧИ 


САПАТ ИЗ ДИЧИ «НА ПРИВАЛЕ» 

> 200г готовой дичи, 1 картофелина, 1 свежий огурец, 
1/4 некрупного кочана капусты, I помидор, 1 сельдерей, 
1 банка консервированной кукурузы іии горошка, 1 банка 
майонеза, зеленый саіагп, морковь, зелень. 

Вареную или жареную дичь (рябчика, фазана, тетере¬ 
ва, куропатку) нарезать тонкими, продолговатыми лом¬ 
тиками, вареные картофель и моркопь — кружочками но 
1,5—2 см в диаметре, вареную капусту нашинковать. Са¬ 
латный сельдерей нарезать тонкой соломкой, свежие по¬ 
мидоры и огурцы — кружочками. В центр салатницы или 
вазочки положить мелко нарезанный салат, а вокруг — 
овощи кучками, затем пирамидкой ломтики личи; куку¬ 
рузу' или горошек кучками между дичью, веточки сельде¬ 
рея или листья салата расположить посередине. При пода¬ 
че Iюлить майонсюм и псе засыпать зеленью. Можно ис¬ 
пользовать все овощи, какие окажутся под рукой. 

САЛАТ ИЗ ДИЧИ -ОХОТНИЧИЙ» 

> 3(Н) г жаркого из дичи, 4 моченых яблока, / мариновшная 
груша, 1 стебель лука-порея, 4 ап, ложки брусники. 1/2 
стакана отварного рассыпчато.*» риса, 1 стакан сметаны 
или майонеза, ешь, красный перец, зелень, соевый соус. 

Мясо дичи, яблоки и грушу нарезать небольшими, 
тонкими ломтиками, лук-тшрей тонкими кружочками. 
Майонез или сметану посолить и поперчить, добавить 
соевым соус и залить этой смесью продукты. Украсть яго¬ 
дами брусники, зеленью. 

САТАТ ИЗ ДИЧИ С ПОМИДОРАМИ 

> 300г мяса дичи, 1/2 стакана майонеза. 2 ап, ложки 
томатного пюре, зелень, помидоры, репчатый лук, гать. 

Жареное или тушеное мясо дичи нарезать кубиками и 
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залить майонезом, заправленным томатным пюре и мел¬ 
ко нарезанным луком. Выложить в салатнику и посыпать 
мелко рубленной зеленью. Украсить долька мі і помидора. 

САЛАТ ИЗ ДИЧИ С КРАБОВЫМИ ПАЛОЧКАМИ 

У 300 г дичи, 300? картофеля, 200? огурцов, 50? зеленого 
салата, 50 г крабовых палочек, 3 своренных вкрутую яйца, 
70 г майонеза, 70 г острого кетчупа, 5ли лимонного сока, 
малины, силе, перец. 

Дичь отваритъ в подсоленной воде со специями, об¬ 
жарить на сковороде и нарезать небольшими кубиками. 
Крабовые палочки мелко нарезать. Огурцы нарезать бру¬ 
сочками. Зеленый салат измельчитъ, яйца мелко нарезать. 
Картофель отварить в «мундире», очистить от кожицы, 
нарезать кубиками. Приготовленные продукты смешать, 
добавить лимонный сок, соль, мерен, заправить майоне¬ 
зом, кетчупом. Готовую смесь украсить листьями салата и 
маслинами. 


САЛАТ ИЗ ДИЧИ С МАРИНОВАННЫМИ ГРУШАМИ 

У 300 ?. жаркого из дичи. 2 маринованных яблока, I марино¬ 
ванная груша, 1 стебель лука-парен, 4ст. шнеки вымочен- 
най брусники, 1/2 стакана отварного рассыпчатого риса, 
1 стакан сметаны ши майонеза, соль, красный перец, зелень. 

Мясо дичи, яблоки и грушу нарезать небольшими тон¬ 
кими ломтиками, лук-порей — тонкими кружочками. Май¬ 
онез посолить и поперчить, залить им продукты. Украсить 
ягодами брусники, зелени. 


САЛАТ ИЗ ДИЧИ И ОВОЩЕЙ СО СПАРЖЕЙ 
(ПАРИЗЬЕН) 

У 300 г готовой дичи. 150 г картофеля, 150 г свежих огур¬ 
цов, 100 г цветной капусты, 150? помидоров, 50 г сельде¬ 
рея, 50г стручков фассии, 100г зеленого горошка, 100г 
спаржи, 200г салатной заправки, 50г зевают салата. 

Вареную или жареную дичь (рябчика, фазана, тетере¬ 
ва, куропатку) нарезать тонкими продолговатыми лом¬ 
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тиками, вареные картофель и морковь— кружочками по 
[,5—2 см в диаметре, вареную спаржу и стручки зеленой 
фасоли — дольками по 2,5—3 см, вареную цветную капу¬ 
сту разделить на маленькие кочешки. Горошек использо¬ 
вать консервированный. Салатный сельдерей нарезать тон¬ 
кой соломкой, свежие помидоры и огурцы — кружками, В 
центр салдтнішы пли вазочки положитъ мелко нарезан¬ 
ный салат, а во крут — овощи кучками, затем пирамид¬ 
кой ломтики дичи; ветки сельдерея или листья салата рас¬ 
положить посредине. При подаче полить салатной заправ¬ 
кой или подать ее отдельно. Салат можно приготовить и 
без спаржи, соответственно увеличив норму закладки зе¬ 
леного горошка. 

САЛАТ ИЗ ДИЧИ С ОВОЩАМИ 

> 200? мяса дичи, 2маринованных огурца, 1 свекла, 1 корень 
сельдерея, по 1 стакану мелко нарубленных кубиками морко¬ 
ви и картофеля (вареные), 1 стакан майонеза, перец, саль. 

Мясо, свеклу, сельдерей и маринованные огурцы на¬ 
рубитъ мелкими кубиками и смешать с морковью и кар¬ 
тофелем. Добавить майонез, соль и перец. 

САЛАТ ИЗ МЯСА РЯБЧИКА ИЛИ КУРОПАТКИ 

> / рябчик или 1 куропатка, 4—5 картофелин, 2 свежие 
или сшеных огурца, 100г салата, 2 сваренных вкрутую 
яйца, 1 яблоко, 1/2 стакана соуса майонез. 1/2 ст. ложки 
соуса * Южный», I ст. ложка уксуса (шли лимонный сок), 
1/2 ч. ложки сахарной пудры. 

Филе вареного (или жареного) рябчика или куропат¬ 
ки, картофель, огурцы (или корнишоны), яйцо и очи¬ 
щенное яблоко нарезать тонкими ломтиками, листья са¬ 
лата разрезать на 2-3 части каждый, сложить все это в 
миску, посолить и смешать с соусом майонез, добавив 
соль, уксус (или лимонный сок) и 1/2 ч. ложки сахарной 
пудры. Заправленный салат уложить горкой в салатницу, 
украсить листиками зеленого салата и дольками сварен¬ 
ных вкрутую яиц, а также ломтиками помидоров и све¬ 
жих огурцов. 
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САЛАТ ИЗ ЗЕЛЕНИ С ДИЧЬЮ 

> I рябчик (жареный иди вареный). 2—Зшт. вареных кар¬ 
тофелины, 1 свежий огурец, 100 г спаржи или цветног/ ка¬ 
пусты, 1 вареную морковь, ІООг стручков фасоли ѣш зе¬ 
леного горошка, 1 помидор. НЮ г салата, 1/3 стакана зап¬ 
равки из растительного мааш и уксуса, 

Ни середину салшнииы юркой поместить нарезанный 
зеленый салат, вокруг которого расположить все овощи 
«букетами». Филе рябчика нарезать тонкими широкими 
ломтиками и уложить на зеленый салат в виде пирамидки, 
в середину которой поместить красивую ветку сельдерея 
или листики салага. При подаче на стол салат сверху слегка 
посолить и попить заправкой из масла и уксуса. Отит мож¬ 
но приготовить с мясом домашней птицы, а свежие овощи 
заменить консервированными (спаржей, цветной капустой, 
горошком, стручками фасоли, помидорами и др.) 


САЛАТ ИЗ ДИЧИ И ЯБЛОК 

> 400г мяса дичи, 450г картофеля, ІООг зеленого салата, 
НЮ г яблок. 100г помидор. 100 г майонеза, 15 ль» 3%-го ук¬ 
суса, 2 сваренных вкрутую яйца, сахар, ешь, перец, зелень. 

Дичь (рябчика или куропатки) отварить в подсоленной 
воде со специями, уладить кости, мясо мелко нарезать. 

Картофель, яйца отварить отделыю, очистить, нарезать 
небольшими кубиками. Яблоки очистить от кожицы, семян 
и измельчить. Зеленый салат крупно нарезать. Приготовлен¬ 
ные продукты смешать, добавить солъ, игрец, уксус, сахар, 
заправить майонезом. 

Готовый салат украсить дольками ниц, помидоров, зе¬ 
ленью. 


САЛАТ ИЗ ДИЧИ С ФРУКТАМИ 

> 300г вареного мяса дичи без костей, 1—2 апельсина, 1—2 
яб.юка. 50г майонеза, немного острого соуса, сок лимона. 

Яблоки и апельсины очистить, удалить семена. Фрук¬ 
ты и дичь нарезать тонкими ломтиками или кубиками и 
смешать. К майонезу добавить острый соус и сок лимона. 
Этой смесью заправить фрукты и дичь. 
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САЛАТЫ РЫБНЫЕ 
И ИЗ МОРЕПРОДУКТОВ 


АССОРТИ ИЗ РЫБЫ 

> Фше соленого лосося, шпроты , судак (эту рыбу можно 
заменить и другой) — все по ІООг, 150г икры кетовой, 
1 морковь средней величины, 1 лимон. 4 соленых огурца. 

Рыбу нарезать аккуратными кусочками и с икрой кра¬ 
сиво уложить в центре блюда. Морковку отваритъ и вместе 
с огурцом порезать кружочками. Разложить «букетиками* 
вокруг рыбы, сбрызнуть соком лимона, украсть веточ¬ 
ками зелени. 

САЛАТ РЫБНЫЙ ПО-ШОТЛАНДСКИ 

г 5(Юг рыбы. 200г отварного риса, 1 стакан майонеза, 
500г моченых, несладких яблок, 2 сваренных вкрутую яйца, 
зелень петрушки и. іи укропа, соль. 

Рыбу отварить, отделить филс от костей, нарезать лом¬ 
тиками. Яблоки очистил, от кожуры и сердцевины, наре¬ 
зать часть ломтиками, остальные — кубиками. Мелко по¬ 
рубить сваренные вкрутую яйца. Подготовленные продук¬ 
ты смешать с отварным рисом, посолить, заправить час¬ 
тою майонеза. Салат уложить юркой, полить остатками 
майонеза, украсить яблоками, нарезанными ломтиками, 
и посыпать зеленью петрушки иля укропа. 


САЛАТ ИЗ КОПЧЕНОЙ РЫБЫ С ОВОЩАМИ 

г 400г рыбы горячего копчения. 4 картофелины, ІООг цвет¬ 
ной капусты, ІООг свежего зеленого горошка, 2 Ширенных 
вкрутую яйца, 2 свежих огурца. 2 мелких спелых помидо¬ 
ра, 1 морковь, I белый корень. 1 банка майонеза, сом,. 

Отварить картофель, цветную капусту (каждый про- 
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дукт отварить в отдельности). Готовую отварную капусту 
разделить на соцветия. Картофель, яйца, свежие огурцы 
(бет кожицы), морковь и белый корень нарезать тонкими 
ломтиками. Очистить си кожи и костей рыбу горячего коп- 
чения. Разделить на небольшие кусочки. Выложитъ рыбу 
на середину салатницы, полить сверху майонезом. Вокруг 
расположить овощной салат, заправленный майонезом и 
солью. Украсить кружочками яиц и помидоров, листика¬ 
ми салата, длинными ломтиками огурцов и по краю об¬ 
ложить салат свежим горошком. 


САЛАТ ИЗ КОПЧЁНОЙ ТРЕСКИ 

> 300г филе копченой трески, 3 молодые картофелины, 
200г малосольных огурцов, I стакан консервированного 
зеленого горошка, 2 сваренных вкрутую лица, I стебель 
лука-порея, Ѵ/у стакана майонеза, соѣ, сахар по вкусу, 
душистый перец. 

Филе трески разделить на маленькие кусочки. Варе¬ 
ный картофель и очищенные от кожуры малосольные огур¬ 
цы нарезать кубиками, яйца — кружочками, лук измель¬ 
чить. К майонезу добавить соль, сахар, душистый перец. 
Лук-порей порезать мелкими полосками. Нарезанные кар¬ 
тофель и огурцы смешан» с горошком. В салатницу выло¬ 
жить слоями филе трески и овощи, заливая каждый слой 
майонезом. 


СЕЛЬДЬ «ОРИГИНАЛЬНАЯ» 

У 400г сельди, 200г сливочнаго масла, 500г яблок, пет¬ 
рушка. 

Филе сельди мелко порубить, добавить масло, проте¬ 
реть сквозь сию. Яблоки очистить от кожуры и сердцеви¬ 
ны, натереть на мелкой терке. Все соединить и хорошо 
вымешать маленькой лопаточкой или ложкой. Подготов¬ 
ленную массу выложить на селедочницу, придать форму 
рыбки. Украсить ломтиками очищенных яблок и веточка¬ 
ми зелени петрушки. 
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Приготовленную таким образом сельдь можно исполь¬ 
зовать для бутербродов. 

ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ И ЯБЛОК 

У 400г сельди, 400г яблок, 100г сливочною моею, 2 сва¬ 
ренных вкрутую яйца, 100г белого хлеба, 4ап. ложки аги- 
вок, 600 г репчатого лука, уксус. 

Разделать сельдь, отделить от кожи и костей, замо¬ 
чить в подкисленной уксусом воде на 3—4 часа. Яблоки 
очистить от кожуры и сердцевины, хлеб замочить в слив¬ 
ках. Вымоченную сельдь пропустить через мясорубку или 
мел ко порубитъ н смешать со сливочным маслом. Вареные 
яйца, белый хлеб, половину подготовленных яблок и лук 
мелко порубить или пропустить через мясорубку, соеди¬ 
нитъ с седелкой, добавить сливки, уксус по вкусу', пере¬ 
мешать. Выложить на селедочницу. Украсить ломтиками 
яблока, зеленью, рублеными яйцами, кольцами лука. 


ФОРШМАК ИЗ СЕЛЬДИ, ЯБЛОК 
И КАРТОФЕЛЯ 

> 300г сельди, 400г яблок, 200г картофеля, ЗООг репча¬ 
того лука, 100 г кукурузного масла, душистый перец. 

Картофель отпарить, очистить. Сельдь разделать, если 
очень соленая — вымочить. Яблоки очиститъ от кожуры и 
сердцевины. Лук за пассеровать На кукурузном масле до 
золотистого цвета. Все компоненты пропустить через мя¬ 
сорубку, перемешать, заправить маслом, поперчить. Вы¬ 
ложить на селедочницу и украсить ломтиками вареного 
яйца. * 


САЛАТ ИЗ РЫБНЫХ КОНСЕРВОВ 
С КОНСЕРВИРОВАННОЙ КУКУРУЗОЙ 

> / банка рыбных консервов в масле, I банка консервиро¬ 
ванной сладкой кукурузы, морковь и репчатый лук по вку¬ 
су, 6 сваренных вкрутую яиц, чеснок, петрушка ѣли укроп 

Рыбные консервы перемешать с консервированной 
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кукурузой, обжаренными морковью и луком, рублеными 
яйцами, заправить майонезом. По желанию можно доба¬ 
вить измельченный чеснок, зелень петрушки или укропа. 


САЛАТ ИЗ САЙРЫ 

V / банка сайры, 4 сваренных вкрутую яйца, 1 луковица, 
2ст. ложки майонезе, укроп. 

Сайру измельчить, добавить рубленые яйца, мелко 
нарезанный лук, укроп, майонез, масло из-под сайры и 
все смешать. Для получения более пикап того вкуса к со¬ 
усу шло добавить перец, соль и лимонный сок. Луковицу 
можно заменить двумя небольшими яблоками. 

САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ С ОВОЩАМИ 

> 1 соленая селыіь, 3 свежих помиг&ри,5 сваренных вкру¬ 
тую яйца, листы) зеленого салата, 2 стебля лука-порея. 
4ст. ложки майонеза, зелень укропа или петрушка. 

Помидоры и яйца нарезать кружочками. Филе сельди 
разрезать на кусочки. Все смешать и залить майонезом. Салат 
уложить горкой, украситъ ломтиками сельди, помидора¬ 
ми, зеленым луком, яйцом, листиками салата и посыпать 
зеленью. 


САЛАТ РЫБНЫЙ С МОРСКОЙ КАПУСТОЙ 

> ШНІЗОг маринованной морской капусты, 200—250г 
филе морского окуня или трески, 4 картофелины, 2 мало¬ 
сольных огурца. 4ст. ложки зеленого консервированного 
горошка, 1 сваренное вкрутую яйцо, 1 стакан сметаны, 
соли, зелень, 

Морскую капусту отварить, охладить, мелко пору¬ 
бить, залить холодным маринадом н держать в нем в пе¬ 
чение 9-10 часов. Полученную маринованную капусту 
смешать с отварным картофелем, малосольными огур¬ 
цами, нарезанными ломтиками, и зеленым горошком. 
Филе морского окуня или трески сварить, нарезать ломти¬ 
ками и охладить, после чего соединить ею с под ютов- 
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ленными овощами. Все посолить и заправить сметаной. 
Подготовленный салат сложить горкой в салатницу, укра¬ 
сить ломтиками рыбы, яйцами, нарезанными дольками. 
Готовый сачат посыпать мелко нарезанной зеленью. 
Приготовление маринада. 

В горячую воду' добавить сахар, соль, гвоздику, лавро¬ 
вый лист и варить 10—15 минут. Полученный раствор слить, 
охладить и добавить по вкусу уксус. 


СА1АТ ИЗ РЫБЫ ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 
ПО- ФЛАМАНДСКИ 

> I средняя рыба горячего копчения, 2 средние вареные снек - 
лы, I стакан нарезанного кубиками вареного сельдерея, 

1 стакан сметаны, Іст. ложка горчицы, саль. 

Филе рыбы без кожи и костей нарезать кусочками, 
соединитъ с измельченными кубиками вареной свеклой н 
сельдереем, заправитъ смесью из сметаны и горчицы. Все 
посолить и перемешать. 

САПАТ ИЗ РЫБЫ С МАРИНОВАННЫМ 
КРАСНЫМ ПЕРЦЕМ 

> 400г рыбы, 5 молодых картофелин, 200г маринованнаго 
перца. 1 стакан майонеза, 4 сваренных вкрутую яйца, соть, 
укроп, перец. 

Вареную рыбу нарезать кусками. Отварной молодой 
картофель и сваренные яйца нарезать кубиками, а крас¬ 
ный сладкий маринованный перец — соломкой. Переме¬ 
шать с рыбой, слегка посолить п заправить майонезом. 
Осторожно перемешать. Сложить горкой в саза птицу, ук¬ 
расить веточками укропа, кружочками красною перца, 
дольками яйца 

САЛАТ ИЗ РЫБЫ .НЕЖНЫЙ* 

> 250г рыбы , 1 соленый огурец, 2 помидора, 1 луковица, 

2 яблока, 100 г майонеза, ешь, перец, горчица. 

Малокостиую (тука, судак и т. п.) рыбу отваритъ в 
небольшом количестве воды, охладить, удалить кости и 
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нарезать филс кусочками Огурец, помидоры, лук я ябло¬ 
ки нарезать кубиками и соединить с кусочками рыбы. Са¬ 
лат посолить, поперчить, заправить ложечкой готовой 
горчицы и майонезом но вкусу. 


САЛАТ ИЗ КИЛЬКИ 

> 2О0г килек, 1 корень сельдерея, 1 соленый Кабачок, I лу¬ 
ковица. 3 сваренных вкрутую яйца, 1/2стакана рассып¬ 
чатого отварного риса, 1 стакан с метаны, зеленый лук, 
соевый соус. 

О Піаренный сельдерей, яйца и огурец нарезать куби¬ 
ками, репчатый лук мелко нарубить, филе кильки наре¬ 
зать кусочками. Добавить в сметану соевый соус, залить 
приготовленные продукты и осторожно переложить. Ук¬ 
расить килькой, яйцом и зеленью. 


САЛАТ ИЗ РЫБЫ С МАРИНОВАННЫМИ ГРИБАМИ 

> 300г отварного филе рыбы, 200г маринованных грибов, 
1 луковица, 3 отварные картофелины, 1 вареный корень 
сельдерея. 1 стакан густой сметаны, 1 ст. ложка майоне¬ 
за, соевый соус, сахар по вкусу. 

Рыбу, грибы, картофель и сельдерей нарезать кубика¬ 
ми, лук измельчить. К сметане добавить майонез, соевый 
соус и немного сахара. Этой смесью залить подготовлен¬ 
ные продукты и все перемешать. 


САЛАТ РЫБНЫЙ С СЫРОМ 

> 400г рыбы, 4 сваренных вкрутую яйца, 3 луковицы, 
1/2 статна тертого сыра твердых сортов, И /2 стакана 
майонеза со сметаной, 8—10 зерен граната, 3—4 веточки 
■зелени. 

Рыбу разделать на филе бел кожи и костей, припус¬ 
тить, охладить, очиститъ м нарезать на кусочки. Вареные 
яйца и репчатый луж мелко порубить, соединить с рыбой, 
тертым сыром, заправить майонезом со сметаной и все 
перемешать. Украсить салат зернами граната и зеленью. 
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САЛАТ ИЗ РЫБЫ СО СВЕЖИМИ ПОМИДОРАМИ 
И ЯБЛОКАМИ 

► 300—400г рыбы, 3—4 картофелины, 100 г свежих огур¬ 
цов, 100г яблок, 100г тмшЪрпе, 30 г зеленого салата, 
1 банка майонеза, 1 сваренное вкрутую яйцо. 

Отделив частъ продуктов, кроме картофеля, для укра¬ 
шения, нарезать ломтиками вареную рыбу, картофель, 
свежие огурцы, помидоры, яблоки и крупными кусочка¬ 
ми листики зеленою салата. Заправить солью, сахаром, 
майонезом. Осторожно, стираясь не смялъ продукты, пе¬ 
ремешать. Выложить в салатницу юркой и украсить листи¬ 
ками салата, более крупными ломтиками рыбы, кружоч¬ 
ками помидоров, огурцов и дольками яйца. Этот салат 
хорош для праздничного стола, поэтому готовить его луч¬ 
ше нсею из рыбы ценной породы. Вместо рыбы, отварен¬ 
ной в домашних условиях, для него можно использовать 
готовую отварную или горячею копчения деликатесную 
рыбу. В этом случае достаточно 200 г рыбы. Чтобы яблоки 
не потемнели, их сначала очищают от кожицы, а нареза¬ 
ют не посредственно перед заправкой майонезом. 


САЛАТ ЯИЧНЫЙ С ПЕЧЕНЬЮ ТРЕСКИ 

У 200г консервов «Печень трески в масле», 3 сваренных 
вкрутую яиц, 2 свяеных огурца, 1 луковица, 1/2 стакана 
заправки «Провансшь*, •Полы'кты, или майонеза. 

Кусочки печени трески, яйца, огурцы (без кожи и 
семян), луж мелко порубить, смешать и заправить. 


САЛАТ из ЛОСОСЯ С РИСОМ 

> 1 банка лосося консервированного, 1/2 стакана риса от¬ 
варного, 1 луковица, 2 яйца, 1/2 стакана майонеза, зелень, 
саль, 

Рыбу размять вилкой, добавляя сок из банки, поло¬ 
жить лук, яйца и рис, зелень мелко нарезать, лук можно 
обдать кипятком. Все смешать, посолить и заправить май¬ 
онезом. 
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РЫБНЫЙ САЛАТ С ЯБЛОКАМИ 

Ш)г рыбная , і филе (трески, серебристого хека), по 2ст. 
ложки муки, сметаны, растительного масла, 2 луковицы, 
4яблока, зелень, специи, ешь, сахар, уксус по вкусу. 

Рыбное филс посолить, поперчитъ, обвалять я муке и 
жарить до готовности. Охладить, нарезать мелкими лом- 
тиками, сбрызнуть уксусом и выдержатъ 20—30 минут на 
холоде. Затем добавить измельченный лук, яблоки, смета¬ 
ну, сахар, соль и перемешать. Салат украсить зеленью. 


САЛАТ ИЗ САРДИНЫ ИЛИ СТАВРИДЫ 
ГОРЯЧЕГО КОПЧЕНИЯ 

> 3—4 сардины или 2 ставриды, 1/2 банки майонеза, 2 кар¬ 
тофелины, по I морковке и свекіе, 50 г тел енот лука, не¬ 
сколько листиков зеленого салите. 

Предварительно отваренные и охлажденные карто¬ 
фель, морковь, свеклу очистить от кожицы и нарезать 
кубиками, добавить измельченный зеленый лук, посолить, 
заправить майонезом и перемешать. Осторожно отделить 
филе рыбы. Ѵкрасш ь тарелку или блюдо листиками зеле¬ 
ного салата, выложить на них подготовленную рыбу, за¬ 
лить майонезом, вокрут расположитъ овощной салат. Так 
же можно приготовить салат из копченой салаки. 


САЛАГ ЛЮБИТЕЛЬСКИЙ 

е 150г печени трески, 60г зеленого горошка, 2 сваренных 
вкрутую яйца, 25 г зеленого лука, 100 г картофеля. ! луко¬ 
вица, 3—4 дольки лимона, соль. 

Печень трески мелко порубить, вареные очищенные 
картофель и яйца нарезать кубиками, добавить зеленый 
горошек, нашинковать репчатый и зеленый лук. Подго¬ 
товленные продукты перемешать и посолить по вкусу. Са¬ 
лат уложитъ юркой на блюдо, украситъ ломтиками лимо¬ 
ня, посыпать мелко нарубленным белком яйца и зеленым 
луком. 
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САЛАТ «СЕВЕРНЫЙ» 


> 200 г консервов * Печень трески в масле», 4 сваренных 
вкрутую яйца. 4 ап. ложки ма жо нарезанного зеленого луки. 

Печенъ трески и белки яиц мелко порубить. Желтки 
мелко порубить, размешать и смешать с маслом из кон¬ 
сервов (2ст. ложки) и луком. Все смешать. При подаче 
посыпать луком и укропом. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ РЫБЫ 
С ЯЙЦАМИ И ЗЕЛЕНЫМ ГОРОШКОМ 

> / банка натуральных консервов из сельди ивоси, скумб¬ 
рии или сайры, 2 своренных вкрутую яіщй, 1 стакан консер¬ 
вированного зеленого горошка, 2 дозіъки чеснока, 1/2 лимо¬ 
на, 2 см . ложки мелко нарезанной зелени петрушки ши 
зеленого луки. 

Кусочки рыбы измельчить, соединить с нарубленны¬ 
ми яйцами, зеленым горошком, зеленью, заправитъ за¬ 
ливкой из рыбных консервов. Полученную массу выло¬ 
жить в салатницу* посыпать рубленым чесноком, офор¬ 
мить ломтиками лимона и мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ 

> / банка консервированной печени трески, б сваренных 
вкрутую лиц, 2 луковицы, зеленый лук, / помидор или стру¬ 
чок красного перца. 

Печень трески, вареные яйца порубитъ* лук мелко наре¬ 
зать, все перемешать. Можно добавитъ копченую рыбу. Укра¬ 
ситъ зеленью, ломтиками помидора или сладкого перца. 

САЛАТ ИЗ ПЕЧЕНИ ТРЕСКИ С РИСОМ 

> I банки консервированной печени трески, і опасен ва¬ 
реного риса, 1 варения морковь, 2 сваренных вкрутую яйца, 
1/2 стакане майонеза, 1/2 лимана, несколько вето чек зе¬ 
лени. 

Печень отелить от жира, измельчитъ, смешать с варе¬ 
ным рисом, нарезанными кубиками яйцами, вареной мор- 
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конью и направитъ майонезом. При іюлаче салаг выложить 
горкой, оформитъ ломтиками лимона и веточками зелени. 

САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОГО ТУНЦА 

у } бачка консервов, 2 яблока. 1 корень сельдерея, 50г 
измельченных орехов. 1/2 банки майонеза, лимонный аж. 

Рыбу нарезать кусочками, орехи порубитъ, сельдерей 
натереть на крупной терке. Яблоки нарезать ломтиками и 
сбрызнуть лимонным соком. Все хорошо перемешать и 
заправить майонезом. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОЙ 
РЫБЫ И РИСА 

> 1 банка консервов в томате. 2/3 стакана вареного риса, 
! малосолшый огурец, 2/3 банки майонеза, саль и специи. 

Рыбу отделить т запивки и нарезать кусочками. Рис 
отварить, смешать с рыбой, выложить а салатницу, за¬ 
литъ майонезом, заправленным томатной заливкой и мелко 
нарубленными солеными огурцами. 


САЛАТ ИЗ КОНСЕРВИРОВАННОГО ЛОСОСЯ 

V 1 банка консервированного лосося, I луковица. 1/2 ста¬ 
кана риса, 1/2 банки майонеза, саль. 

Лук мелко порубить и ошпарить кипятком. Рис вы¬ 
мыть и сварить до готовности. Как следует перемешать ос¬ 
тывший рис, лук, лосось и майонез, посолитъ по вкусу и 
охладить. 


САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ С РИСОМ 

У I жирная сельді,, 2ст. ложки риса, 3 луковицы. 50г 
сената, 3 сваренных вкрутую яйца, 4ст. ложки майонеза, 
укроп 

Нарезать ровными кусочками филс слабосоленой, 
жирной сельди, лук — кольцами, залить на 1-2 минуты 
кипятком, иолу слить и быстро охладить лук. Сварить рис 
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н подсоленном кипятке, откинуть на дуршлаг и охладитъ. 
Смешать сельдь, рис, лук, добавить мелко нарезанные 
яйца, салат, заправить майонезом и перемешать. 

Положить салат горкой и украсить ломтиками сельди, 
яіпдами, листиками салата, веточками укропа. 


САЛАТ ИЗ СЕЛЬДИ, ОВОЩЕЙ И КАРТОФЕЛЯ 

У 2 крупных картофелины, 1 сельдь, I сваренное вкру тую 
яйцо. I помидор, 1 огурец, 50 г зеленого сшата, 1 луковица, 
50 г зеленого лука, 30 г свежего зеленого горошка, 1/2 ста¬ 
кана майонеза, укроп, саль. 

Сваренные картофель и яйца, свежие помидоры и огур¬ 
цы нарезать тонкими кружочками, филе сельди — ломти¬ 
ками, зеленый салат и лук мелко порубить. Все смешать, 
добавитъ свежий зеленый горошек. Все заправить майоне¬ 
зом и посолить по вкусу. При подаче на стол посыпать 
мелко нарубленной зеленью укропа. 


СЕЛВДЬ ПОД «ШУБОЙ* 

у I крупная слабосоленая сельдь, 1 луковица, 1 яблоко, 
2 сваренных вкрутую яйца, 3 вареные картофелины, 1 не- 
башаая вареная свекла, I ап ложка оливкового мост, 
1 стакан густого майонеза. 

Подготовленную селедку промыть, очистить, мелко 
нарезать и выложить на дно салатницы, полить оливковым 
маслом. Сверху положить ма і ко изрезанные лук и яйца. Сле¬ 
дующий слой состоит из тертою яблока, его нужно не¬ 
много смазать майонезом. Затем следует слой натертою на 
терке вареного картофеля, тоже слегка налитого майоне¬ 
зом, последний слой — натертая вареная свекла. Сверху все 
обильно полить майонезом. Держать в прохладном месте. 


САЛАТ ЗЕЛЕНЫЙ С КРЕВЕТКАМИ 

> 400г креветок, 400г зеленого салата, 1/2 стакана сме¬ 
таны, укроп, саль. 

Креветки сварить (5 минут н кипящей, подсолсні гой 
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воде), охладить, очистить и нарезать кусочками. Листья 
салата тщательно промыть, нарезать кусочками, посыпать 
солью, перемешать и уложить в салатницу. Сверху поло¬ 
житъ подготовленные креветки, полить сметаной и посы¬ 
пать мелко нарезанной зеленью. 


САЛАТ РИСОВЫЙ С МЯСОМ КРЕВЕТОК 

> /50 а мяса креветок, І стакан отварного риса, 1/2 ста¬ 
кана консервированного горошка. I сваренное вкрутую яйцо, 
1/2 банки майонеза. 

Сварить рис, добавить а него мясо креветок, зеленый 
горошек, нарезанное яйцо, заправить майонезом, доба¬ 
вить соль, перец по вкусу и осторожно перемешать. 


САЛАТ ИЗ МИДИЙ 

ъ / кг свежих очищенных мидий, 500г свежих очищенных 
морских моллюсков, 3 небольших кальмара, 300г очищен¬ 
ных вареных креветок, I ст. ложка оливкового мааш. 

Положитъ мидии в кастрюлю с водой и накрыть крыш¬ 
кой. Варить на сильном огне 5 минут, пока мили и не от¬ 
кроются. Снятье огня н вытащить мидии из раковин. В той 
ЖС воде сварить морских моллюсков. Филе кальмара ту- 
шить 2 минуты. Переложитъ мясо кальмара в глубокое блю¬ 
до и добавить другие морепродукты. 

Способ приготовления приправы: 1/3 стакана оливко¬ 
вого масла, 2 ст. ложки лимонного сока, I ст. ложку мелко 
нарезанной зелени петрушки, 1 измельченный зубчик 
чеснока, соль и перец перемешать, полить этим соусом 
салат и поставить в холодильник на 2 часа. 


САЛАТ ИЗ КРАБОВОГО МЯСА 

> I банка морской капусты, 2—3 я блока, 200г крабового 
мяса, / стакан сметаны, 1/2 ирама, 2 ст, ложки меда. 

Выложить морскую капусту’ в миску, добавить натертые 
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на терке яблоки, отмеренный кипятком изюм и мелко на¬ 
резанное крабовое мясо. В миске поменьше смешать мед со 
сметаной. Эльм соусом заправить салат и перемешать. 

Для украшения измельчитъ 3 сильно замороженные 
крабовые палочки. Украсить салат порезанными яблоками 
и крабовыми палочками. 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С ЯЙЦОМ И ЛУКОМ 

> 400г филе кальмаров, 4 сваренных вкрутую яйца, 2~3 
луковицы, 1/2 стакана майонеза, зелень, соевый соус. 

Филе кальмаров отвари гь в течение 3-5 минут, наре¬ 
зать соломкой, соединить с нашинкованным соломкой 
репчатым луком, рублеными яйцами, заправить майоне¬ 
зом и перемешать. При подаче салат полить оставшимся 
майонезом, добавитъ по вкусу соевый соус и оформить 
веточками зелени. 


САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ С РЕДЬКОЙ 

> 200г кальмаров, 1 небольшая редька, 1—2 ап. ложки олив¬ 
кового масла, 2 ч ложки уксуса, I луковица, саль, зелень. 

Редьку промытъ, очистить и натереть на крупной тер¬ 
ке, затем заправить маслом, солью и уксусом. 

Кальмаров очистить и сварить ь кипящей, хорошо под¬ 
соленной воде (3—5 минут), охладить, нашинковать солом¬ 
кой. Перемешать с подготовленной редькой, уложить в са¬ 
латницу и посыпать мелко нарезанной зеленью петрушки. 


САПАТ ОВОЩНОЙ С МЯСОМ КРЕВЕТОК 

> (50 г креветок, ! картофелина, / морковь, 2 ст. ложки 
консервированнаго горошка, I помшЬр, 1 свежий огурец, 
1/2 банки майонеза, зелень. 

Картофель и морковь отварить, охладитъ, нарезан, лом¬ 
тиками. Добавить мясо креветок, зеленый горошек, наре¬ 
занные ломтиками помидор и огурец. Заправить майоне¬ 
зом, перемешать. Посыпать зеленью петрушки и укропа. 
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САЛАТ ИЗ КАЛЬМАРОВ 

У 200 г фше кальмаров, 4 сваренных вкрутую яйца, 100 г 
риса, 100 г консервированной кукурузы, зелень укропа, 
1/2 стакана сметаны, 2 ап. ложки майонеза, перец, солъ. 

Рис отварить, остудить. Кальмары отварить в течение 
3—5 ми нут (не дольше!), нарезать лапшой. Сваренные яйца 
мелко порубить. Рис смешать с кальмарами, яйцами и 
кукурузой. К сметане добавитъ майонез, соль, перец н мел¬ 
ко порубленный укроп, залить этой смесью продукты и 
все перемешать. 


САЛАТ С КАЛЬМАРАМИ, РИСОМ И МОРКОВЬЮ 

У 400г с/ш-іе кальмаров, 1/2 стакана отварного рассыпча¬ 
того риса. 2 моркови, 2 сваренных вкрутую яйца, 1/2 ста¬ 
кана консервированнаго зеленаго горстка, 1 стакан майо¬ 
неза, 1 пучок зелени, соль и специи по вкусу. 

Филе очищенного кальмара отварить в течение 3—5 
минут, охладить, нашинковать соломкой, соединить с на¬ 
резанной кубиками морковью, рублеными яйцами, зеле¬ 
ным горошком, отварным рассыпчатым рисом, заправить 
майонезом и все осторожно перемешать. При подаче ук¬ 
раситъ веточками зелени. 


САЛАТ ИЗ РАКОВ 

У 40-50 раков, 100г мною, 100г сметаны, 200г риса, 
2сваренных вкрутую яйца. 1 стакан панировочных суха¬ 
рей, 2ст. ложки муки. 1 пучок зелени петрушки. 1 пучок 
зелени базилика, 1 пучок земни укропа, соль по вкусу. 

Для фарша 70 г масла растереть с желтками и солью, 
добавить сухари, мясо из клешней, мелко порезанную 
зелень базилика и укропа. Все хорошенько смешать со изби¬ 
тыми сливками. 

Дня соуса немного муки размешать с 2 стаканами бу¬ 
льона, в котором варились раки, вскипятить, соединитъ 
со смешной, добавить зеленъ петрушки и укропа. 

Способ приготовления. Вымыть раков н сварить в со¬ 
леной воде с зеленью базилика и укропа. Откинуть на дур¬ 
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шлаг, охладить. Когда раки остынут, вытащить мясо из 
клешней, сложить в миску, залить Зет. ложками бульона. 

Сварить рис. Приготовить фарш и сформовать биточки. 
Обжарил» их в масле. 

Сваренный рис смешал» с маслом, зеленью укропа, 
базилика и петрушки. 

На большое круглое блюдо в центр положить биточ¬ 
ки, вокруг положитъ рис, украситъ листиками базилика н 
веточками петрушки, политъ соусом. 


САЛАТ «ЭКЗОТИЧЕСКИЙ* 

У 500г свежих креветок в панцирях, 2 зубчика чеснока, 
щепотка измельченных ли конных карачек, 1/4 стакана ли¬ 
монного сока, 2 ст. ложки оливкового масла, 2 ст. ложки 
мелко нарезанного зыеного лука, 1/4 стакана измельчен¬ 
ного Свежего острого перца, 2 ст. ложки измельченной зе¬ 
лени петрушки, 1/2 ч. лачски сахара, 1/4 ч. ложки черного 
молотого перца, листья салата, 1 ил об средней величины 
папайи и. ш манго. 

Очистить креветки и положитъ в кастрюлю, влив туда 4 
стакана воды. Варитъ 2 минуты. Затем остудить под струен 
холодной воды и обсушить. Положить в пластиковый пакет 
измельченный чеснок, лимонные корки, лимонный сок, 
оливковое масло, лук, острый перец, петрушку, сахар, соль 
и черный молотый перец. Хорошо перемешать. Поместить в 
пакет готовые креветки. Встряхнуть пакет, чтобы креветки 
покрылись маринадом. Положить в холодильник на 3 часа, 
время от времени встряхивая. Перед подачей на стал высу¬ 
шить креветки, чтобы на них не осталось маринада. Выло¬ 
жить на дно бдюда листья салата, а на них — креветки. По 
краю блюда можно поместить ломтики папайи иди манго. 

САЛАТ ИЗ КРАБОВ И РЫБЫ 

У 20 крабов, 500г рыбы, 2 средних яблока, 200г кабачков, 
2 сваренных вкрутую яйца, 1 банка майонеза, 3—6 свежих 
огурцов, 300г горчичного сшати, 1 ст. ложка с ахара. 

Рыбу, крабов, яйца отваритъ, клешни и шейки кра- 
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бов очистить, кабачки тоже очистить от кожиііы и семе¬ 
чек, нарезать полосками в палец толщиной, положить в 
дуршлаг и опустить в кастрюлю с подсоленной кипящей 
водой. Следить затем, і гтобы кабачки не переварились (они 
должны бытъ прозрачными, но нс совсем мягкими). 

І*ыбу и яблоки порезать крупными кубиками, кабачки 
и частъ крабов порезать помельче. Огурцы нарезать лап¬ 
шой, так же нарезать часть листьев вымытого и обсушен¬ 
ного салата. 

Салат, огурцы заправить майонезом, перемешать и 
уложить вперемежку с рыбой, крабами и кабачками и за¬ 
лить еще раз майонезом, смешанным с 1 ст. ложкой саха¬ 
ра. Положитъ сверху листья салата, а на них яйца, разре¬ 
занные на две половинки, на каждую половинку поло¬ 
жить оставшееся мясо крабов. 


САЛ АТ ИЗ КАЛЬМАРА И ЯБЛОК 

> 700г кіикиаров, 2 яблока, 1 яйцо, 2-3от, ляжки золе¬ 
ного горошка, 100 г майонеза. 

Кальмары почистить, хорошо промыть, отварить (в 
течение 3 минут ) и мелко нашинковать. Яблоки очистить 
от кожуры, удалить сердцевину и нарезать пластинками, 
яйца нашинковать, соединить с консервированным зеле¬ 
ным горошком и заправить майонезом. 

Готовый салат уложить горкой в салатницу, сверху ук¬ 
расить кусочками кальмаров н яблок. 


62 


СОДЕРЖАНИЕ 


Салаты да овощей и фруктов...3 

Салаты из сыра .. 18 

Салаты из мяса....—.22 

Салаты из пгиіш 37 

Салаты из дичи. 43 

Сапаты рыбные и да морепродуктов ...47 










Самые вкусные салаты 


Обложка 

Редактор 

Корректор 

Верстка 


дизайн-группа «Форпост» 
Рублев С. 

Давыдова Ю. 

Дудченко А. 


Подписано в печать 
с оригинал-макета 09.07.2007 
Формат 84x108 1 / п . Бумага газетная. 
Гарнитура «Таймс». Уел. печ. л. 3,36 
Заказ №3242. Тираж 20000 экз. 


ООО ИД «Владис» 

344064, г. Ростов-на-Дону, пер. Радиаторный, 9 

Отпечатано в ОАО «ИПК «Ульяновский Дом печати» 
432980, г. Ульяновск, ул. Гончарова, 14 


В этом сборнике 
Вы найдете рецепты 
самых вкусных салатов - фруктовых 
и овощных, из мяса и морепродуктов. 
Выберите из них рецепты, 
которые станут Вашими 
кулинарными шедеврами! 

























